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Señores miembros del Jurado: 
 
Presento ante ustedes la tesis titulada “Viabilidad para la creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana - 2018”, la misma que consta de los siguientes 
capítulos: 
En el Capítulo I: Introducción, se describe la realidad problemática, los trabajos 
previos, las teorías relacionadas al tema, el problema de investigación, la justificación, las 
hipótesis y por último los objetivos. 
En el Capítulo II: Método, se da a conocer el diseño de investigación, las variables y 
su operacionalización, la población y la muestra, las técnicas e instrumentos de recolección 
de datos, validez y confiabilidad, los métodos de análisis de datos y finalmente los aspectos 
éticos.  
En el Capítulo III y IV: Se dan a conocer los resultados recopilados a través de la 
aplicación de los instrumentos y se discuten los diferentes resultados de los trabajos previos, 
se contrastan las teorías relacionadas al tema con los resultados obtenidos en la presente 
investigación. 
En el Capítulo V, VI y VII: Se presentan las conclusiones, recomendaciones y se 
presentan las referencias bibliográficas que sirvieron como base para el desarrollo de la 
presente investigación y los anexos utilizados, respectivamente.  
Este trabajo de investigación se presenta en cumplimiento del Reglamento de Grados 
y Títulos de la Universidad César Vallejo, esperando cumplir con los requisitos de 
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La propuesta consiste en determinar la “Viabilidad para la creación de un 
restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018” que ofrezca una 
alternativa diferente que les permita a los clientes disfrutar de un ambiente agradable, 
acompañado de un buen servicio, para crear una experiencia que los transporte a la 
cultura de Sullana en sus inicios. Se trata de una investigación no experimental, 
transversal y descriptiva, donde se aplicaron las técnicas de encuesta y guía de 
observación. La muestra de estudio fue constituida por 381 pobladores de la provincia 
de Sullana, entre 18 y 64 años de edad.  
Los resultados del estudio demostraron que la implementación de la idea de 
negocio tendría un valor actual neto económico y una tasa interna de retorno 
económico favorable y con ello se lograría atender a una demanda insatisfecha de 
personas que buscan servicios innovadores, que tengan un valor agregado que los 
diferencie de los demás restaurantes. El proyecto requiere de una inversión total de 
S/ 73.079,70 correspondiendo a una inversión fija tangible (S/. 34.759,04) y a una 
inversión fija intangible (S/.6.005,00), siendo la estructura de financiamiento de 32 
% aporte de socios y 68% a través de un préstamo bancario. En cuanto a la viabilidad 
económica-financiera el proyecto de inversión resulta rentable desde el punto de vista 
económico y financiero, con los siguientes indicadores económicos: VANE de S/ 
246,059.68 y TIRE de 88.45% > 13%, los indicadores financieros son: VANF de S/ 
186,772.66 y TIRF de 180.77% > 14.27%.  
 














The proposal consists of determining the "Feasibility for the creation of a 
traditional thematic restaurant in the city of Sullana - 2018" that offers a different 
environment that allows customers to enjoy a pleasant atmosphere, accompanied by 
a good service, to create an experience that transport them to the culture of old 
Sullana. This is a non-experimental, cross-sectional and descriptive investigation, 
where the survey and observation guide techniques were applied. The study sample 
was constituted by 381 inhabitants of the province of Sullana, between 18 and 64 
years of age. 
The results of the study showed that the implementation of the business idea 
would have a net economic present value and a favorable internal economic rate of 
return and with this, it would be possible to meet an unsatisfied demand of people 
seeking innovative services that have an added value that differentiate them from 
other restaurants. The project requires a total investment of S / 73,079.70 
corresponding to a tangible fixed investment (S / 34,759.04) and a fixed intangible 
investment (S / .6,005.00), with a 32% financing structure. of partners and 68% 
through a bank loan. In terms of economic-financial viability, the investment project 
is profitable from the economic and financial point of view, with the following 
economic indicators: VANE of S / 246,059.68 and TIRE of 88.45%> 13%, the 
financial indicators are: VANF of S / 186,772.66 and TIRF of 180.77%> 14.27%. 
 






1.1 Realidad Problemática 
 
Los restaurantes tienen una larga historia en el mundo, pero se considera que 
sus inicios se dieron en la ciudad de París, donde un hombre llamado Boulanger, 
comenzó a vender platillos en su casa, para las personas que viajaban y colocó en su 
puerta un anuncio que decía: “Venid aquellos cuyos estómagos están entusiastas, que 
yo los alimentaré”. Se puede decir que fue el primero en empezar con un restaurante 
real, por esta razón este servicio de alimentos fue completamente revolucionado 
(Moreira, 2015). 
 
Los restaurantes temáticos en los últimos años se han multiplicado en nuestro 
territorio nacional, por esta razón que este tipo de establecimientos, no solo se 
preocupan en brindar un tipo de comida en específico, sino también un ambiente con 
un diseño diferente, que posee cada uno de los establecimientos; por tanto, las 
características temáticas vienen dada por un tema en particular, tal como la música, 
el deporte o el cine. La ambientación del establecimiento es primordial, para recrear 
el ambiente que quieres que tus clientes disfruten y perciban, durante su visita en el 
local; por lo que es muy importante la decoración de la temática que le brindara a los 
clientes para su satisfacción y deleite (Monteza y Pantigoso, 2016). 
 
Destacó que en la última década el Perú ha desarrollado un gran aumento en 
la actividad gastronómica y económica, tanto a nivel nacional e internacional, debido 
al destacado desarrollo de marcas peruanas y de la marca Perú, lo que nos permite 
identificarnos y mejorar tanto la materia prima y crear una filosofía de servicio, que 
permite una relación entre la estructura, decoración, comida y música. (El Plan 
Bicentenario, 2011) 
 
Según el informe del Instituto Nacional de Estadística e Informática INEI 
(2018) el aumento de la actividad gastronómica en lo que se refiere a restaurantes, 
mostró un buen desempeño, al aumentar un 2.36% de crecimiento en el país, 
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impulsada por el avance en sus diferentes rubros; entre las más destacadas 
encontramos las pollerías, cevicherías y comida rápida; que muestra una mayor 
demanda para esta actividad a través de los diferentes eventos gastronómicos y 
feriados, lo que promueve una mayor demanda en los restaurantes. 
 
La actividad gastronómica de la región Piura es variada, en lo referente a los 
productos marinos (pescado, mariscos, etc), debido a la diversidad y a las bondades 
marinas del mar de Grau. La oferta gastronómica en la región es amplia pero dentro 
de esa amplitud destaca su plato bandera, “El Ceviche”. Cada ciudad costera de la 
región, emplea en la preparación del ceviche las bondades que el mar le ofrece como: 
el mero, el cabrillón, la caballa, el pejerrey, mariscos, etc. Este plato adquiere un 
sabor especial, gracias a la cocción que ejerce el limón piurano.  (Gobierno Regional 
de Piura, 2016)    
 
En los últimos años se ha reflejado un alto crecimiento en el ámbito 
empresarial en lo que se refiere a restaurantes, actualmente las personas buscan 
lugares que se diferencien de los demás, los restaurantes temáticos son escasos por 
la falta de conocimiento y poca practica en el rubro temático, ya que el interés y 
necesidades de consumo en asistir a un restaurante se incrementa, es por esta razón 
que nace la idea de instaurar un restaurante temático tradicional, donde se pueda 
encontrar un buen servicio, calidad e innovación en las comidas que se ofrecen, 
acompañado de un ambiente con una decoración especial que resulte interesante y 
satisfactorio para los clientes; enfocado en la cultura, tradiciones, danzas y las 
riquezas propias de la ciudad, siendo así para las personas una nueva alternativa 
culinaria, distinta a lo convencional, que brinde un servicio innovador, haciendo 
fusión con un ambiente agradable y acogedor.  
 
Actualmente, en la provincia de Sullana, existen restaurantes que brindan 
platos típicos de la región, pero las personas buscan experimentar nuevas sensaciones 
en lo que se refiere a comida, ambiente e infraestructura, la mayoría de los 
restaurantes buscan satisfacer necesidades primarias del cliente, no se enfocan en 
brindar experiencias diferente a lo convencional que puedan quedar impregnadas en 
la mente del consumidor, las personas buscan distracción, conocer lugares diferentes; 
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con valor agregado a su servicio pasar un rato agradable ya sea, con los amigos, la 
familia o una reunión de negocios; para así lograr que el cliente quede satisfecho con 
la experiencia vivida; puesto que salir a comer se volvió cotidiano, dejo de ser algo 
para celebrar.  
 
Por esta razón, es que se realizó este estudio, el  cual se propone una 
innovadora idea de negocio en la actividad gastronómica, enfocada en brindar un 
servicio diferenciado con una temática que resalta las riquezas culturales de la 
provincia de Sullana; asimismo, ofrece brindar una carta variada de platos criollos, 
acompañado de un ambiente adecuado, con un servicio de calidad,  la cual busca 
colocarse en la mente del consumidor, logrando que el cliente disfrute de una 
experiencia maravillosa e interesante durante su estadía; resaltando la cultura de la 
ciudad a travez de estatuas, pinturas, cuadros y la caracterización de los mozos con 
trajes de danzas típicas de la ciudad, además de un magnifico diseño en su 
infraestructura a base de coco, que pone especial énfasis en vestir temáticamente su 
propuesta.  
 
1.2 Trabajos Previos 
 
1.2.1 Antecedentes Internacionales 
  
Brito (2015) desarrolló su tesis titulada “Estudio de factibilidad para la 
creación de un restaurante de ayampacos en la ciudad de Cuenca”, tesis presentada 
para obtener el título de Ingeniero Comercial de la Universidad Politécnica Salesiana 
Sede Cuenca, Ecuador. La finalidad de esta investigación, fue desarrollar un estudio 
de factibilidad, para crear un restaurante de Ayampaco en la ciudad de cuenca, 
mediante este proyecto se utilizó el método cuantitativo, la cual se aplicará a una 
significativa muestra de pobladores de cuenca, también será cualitativa, ya que se 
realizó un focus group a 8 personas de manera adicional. Como técnica para dicha 
investigación se ejecutó una encuesta a 201. 666 personas entre los 18 a 64 años 
como muestra para diagnosticar el grado de aceptación del proyecto.  
Se llegó a la conclusión que el mercado cuencano muestra un gran interés por 
lo cultural, por tanto, este proyecto aporta una idea novedosa e innovadora en lo que 
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se refiere a servicio, calidad y precio; medio por el cual logrará la aceptación en el 
mercado y lograr posicionarse en la mente del consumidor, por consiguiente, muestra 
desconocimiento, pero a la vez interés por los ayampacos, por lo que permite 
fortalecer la idea de este proyecto como nueva opción para conocer la gastronomía 
Amazónica, además de realizar la investigación necesaria para definir la rentabilidad 
del negocio se cumple con las expectativas esperadas.  
 
Sagñay (2015) tituló se tesis “Estudio de factibilidad de un restaurante 
temático de la cultura americana de los años 50 en la ciudad de Guayaquil”, 
investigación presentada para obtener el título de ingeniera en administración de 
empresas turísticas y hoteleras, en la Universidad Católica Santiago de Guayaquil, 
Ecuador. Su finalidad es demostrar la factibilidad para la ejecución de un restaurante 
temático ambientado en los años 50, en la ciudad de Guayaquil; el método empleado 
en esta investigación fue el deductivo, su unidad de análisis fue la población de 
Guayaquil, es decir 2’526.927 habitantes, tomándose como muestra a 384 personas, 
los instrumentos empleados en este proyecto fueron la encuesta y la entrevista. 
 Se concluye que la investigación tanto técnica, como organizacional permitió 
pulir y definir los detalles financieros, lo que determina la factibilidad del proyecto, 
ya que, al realizar la encuesta, las personas mostraron un interés por lo temático ya 
que tanto jóvenes, como adultos les resulta muy atractivo lo retro, resultando 
ventajoso y factible para la inversión.   
 
Flores & Proaño (2015) realizó una investigación denominada “Estudio de 
factibilidad para la creación de un restaurante en un vagón de ferrocarril en el Cantón 
Bucay como propuesta de desarrollo económico”, investigación presentada para 
obtener el grado académico como ingeniera en administración de empresas turísticas 
y hoteleras, en la Universidad Católica Santiago de Guayaquil, Ecuador. Su finalidad 
fue evaluar la presente situación del Cantón Bucay mediante un estudio de mercado 
para establecer la viabilidad financiera y económica en la creación de un restaurante 
en forma de vagón de ferrocarril enfocado en la cultura gastronómica, como 
proposición de crecimiento turístico en Bucay. El método de investigación es mixto, 
para precisar la muestra de la investigación, se definió que la encuesta se realizara a 
384 personas, por lo que es representativa para el resto de la población.   
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 Se concluyó, que la propuesta es muy atractiva, porque buscaba influenciar  
o apoderarse  de la mente del consumidor promoviendo el turismo en la ciudad; 
mediante las encuestas el 80.80% tiene aceptación por la propuesta del restaurante, 
la cual se aplicó a los pobladores de la ciudad de Guayaquil y aquellos viajeros que 
visitan la ciudad; la investigación del plan de negocio determino que el proyecto es 
rentable y viable, con una inversión inicial de $122.551,40 y luego de efectuar la 
evaluación financiera dio como resultado el VAN $31.291,83 una TIR del 22,87% y 
una relación beneficio-costo superior a la unidad. 
 
1.2.2 Antecedentes Nacionales    
 
Lujan (2017) tituló su investigación como “Estudio de pre factibilidad para la 
creación de un restaurante especializado en comida marina, en la ciudad de 
Chimbote, Ancash”. La tesis fue presentada para optar el grado de Ingeniero 
Industrial de Pontificia Universidad Católica del Perú; su objetivo es estimar la 
viabilidad económica- financiera para la implementación de un restaurante de comida 
marina en la ciudad de Chimbote, Ancash. Se concluyó que el proyecto necesitaba 
un financiamiento de S/. 1’500,649. El 45% de la inversión fue financiado por caja 
Trujillo y el 55% restante es capital propio. El resultado es viable tanto económica, 
financiera y se estimó que la recuperación de la inversión sería en dos años. 
 
Mendoza & Quesquén (2015) realizaron una investigación denominada 
“Estudio de mercado para la creación de un restaurante de comida criolla en la ciudad 
de Chiclayo – 2015”, el estudio fue presentado para obtener el título profesional de 
licenciatura en administración, en la Universidad Señor de Sipán de dicha ciudad; la 
finalidad del estudio fue establecer la viabilidad para el financiamiento de un 
restaurante criollo en esta ciudad, a través de un estudio de mercado. La investigación 
es descriptiva, diseño no experimental, se consideró como muestra a 245 pobladores 
de la ciudad de Chiclayo, mediante una encuesta utilizando como instrumento al 
cuestionario.  
Se concluyó que el 95% de los encuestados muestra aceptación por la 
implementación de un nuevo restaurante de comida criolla dentro de la ciudad, 
además afirmaron asistir periódicamente. 
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Chero (2015) presentó su tesis “Plan de negocio para definir la viabilidad de 
instalar un restaurante de comida saludable en la ciudad de Chiclayo en el 2014”, 
investigación presentada para obtener el grado académico de Licenciado en 
Administración de Empresas, en la Universidad Católica Santo Toribio de 
Mogrovejo, Chiclayo; su finalidad es establecer si es viable la implementación de  un 
Restaurante de Comida Saludable en dicha ciudad para el año 2014,  la investigación 
es descriptiva, el instrumento que se empleó es la encuesta, como muestra  se tomó 
a 521.59 habitantes de la ciudad de Chiclayo.   
Se concluyó que es factible, establecer un Restaurante de Comida Saludable 
en la ciudad de Chiclayo. Se obtuvieron resultados positivos en los Estados de 
Resultados, utilidades positivas y ascendentes en los años proyectados; además de 
acuerdo a la viabilidad el estudio, se determinó que durante los próximos 5 años de 
trabajo se obtendrá un benéfico actual (VAN) de S/. 547 Mil. 
   
1.2.3 Antecedentes Locales  
 
Ticlihuanca (2017) presentó su tesis “Plan de negocio para implementar un 
restaurante de comida regional en la ciudad de Piura”, investigación presentada para 
adquirir el grado de master en gestión y dirección empresarial de la universidad de 
Piura, tiene como finalidad posicionarse en el mercado piurano, a través de la 
diferenciación ofreciendo un servicio garantizado para el cliente, establecer un 
régimen de ventas que vallan en aumento a un 2% anuales. Se aplicó una encuesta y 
se tomó como muestra a 384 personas de la ciudad de Piura.  
Se finalizó que el proyecto es viable y rentable tanto económico y financiero, 
mediante el estudio de mercado se estableció que el 79% de las personas haría uso 
de este nuevo servicio.  
 
Castellanos (2013) tituló su investigación “Estudio de factibilidad para la 
creación de un restaurante de comida vegetariana en el distrito de Piura, año 2012-
20113”, tesis presentada para lograr el título de licenciatura en administración de 
empresas de la Universidad César Vallejo de la ciudad de Piura; el estudio es de 
método No Experimental; ciudad está conformada por 288 500 personas, se tomó 
como muestra a 384 a las cuales se les realizó una encuesta.  
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Se concluyó que mediante un estudio de mercado existe demanda, por lo que 
sería una buena opción de negocio.  Según la evaluación del proyecto es viable y 
rentable, ya que muestra acogida por las personas que gustan por comer sano. 
 
Polo (2013) tituló  su tesis “Plan de negocio para la creación de un restaurante 
de comidas típicas en la ciudad de Piura - 2013”, la investigación fue presentada para 
obtener el grado académico de licenciatura en administración en la Universidad 
César Vallejo de la ciudad de Piura; su propósito es definir la viabilidad de mercado, 
la técnica y financiera para la creación de un restaurante en dicha ciudad; en este 
estudio se utilizó el método deductivo e inductivo; la población objetiva  que se 
consideró fue a los ciudadanos de Piura y Castilla teniendo como resultado 377 496 
habitantes, su muestra fue de  400 personas; los instrumentos  que empleó son la 
encuesta, la entrevista y el análisis documentario. En síntesis, el proyecto obtuvo un 
VANE de 246,439,48, su TIRE es de 78,21%, también tiene un VAN de 108,71%, 
su inversión es de s/34072,35 nuevos soles, lo que indicó que el proyecto 
financieramente fue viable. Además, conforme a los estudios que se realizaron, se ha 
demostrado que el proyecto es técnica, comercial y legalmente viable.  
    
1.3 Teorías relacionadas con el tema 
 
1.3.1 Viabilidad 
Según Hamilton & Pezo (2015) la factibilidad se establece por la potencia al 
momento de implementar el proyecto de inversión, sin embargo, para que la 
inversión sea factible tiene que realizar oportunamente los requisitos legales, 
técnicos, financieros económicos y de mercado, en consecuencia, si se apreciarse un 
aspecto negativo en los requerimientos indicados se define si el negocio se restaura 
o no se lleva acabo. 
 
Importancia  
Vega citado por Távara (2016) destaca que el estudio de viabilidad es vital 
porque indica que el 70% de los negocios nuevos son cerrados en los seis primeros 




1.3.2 Análisis de Viabilidad 
Es el pronóstico que determina con el estudio del posible éxito o fracaso del 
proyecto. En otras palabras, para poner en marcha un proyecto o negocio es 
necesario tener un plan de viabilidad que demuestre desde un inicio las 
posibilidades de éxito. Esta investigación es vital para determinar los beneficios 
esperados del proyecto y su sostenibilidad en el tiempo (El Rincón del 
Emprendedor. 2017). 
Para realizar el análisis de viabilidad, se tiene que tomar en cuenta los 
estudios de: 
 
1.3.2.1  Viabilidad de mercado  
 
Según Carbonel (2015) indica que el estudio de mercado permite cuantificar 
que parte considerable del mercado se cubre o satisface, además determina los 
precios que se ofrecen los productos/servicio y las estrategias de comercialización 
que se aplican. 
  Además de ello, señala que se debe tener en cuenta:  
a) Análisis de la oferta  
 Según Pérez (2016) afirma que la principal finalidad es determinar la 
estructura para atender en un futuro, las demandas y necesidades que los 
consumidores requieren.  
 Oferta de mercado libre: Se refiere a la suma de fabricantes del mismo 
producto, la cual su implicación en el mercado se determina por el precio, 
calidad y servicio que se brindan al consumidor.  
 Oferta Oligopólica: Se califica por el dominio de mercado de un 
determinado grupo de productores. Los cuales definen los precios, la 
oferta y la cantidad de materia prima que normalmente tienen acaparada 
para la industria.  
 Oferta Monopólica: se determina por un solo productor del bien o servicio, 





b) Análisis de la demanda  
Pérez (2016) indica que es la herramienta por la cual se puede establecer 
los requisitos que desfavorecen el uso de un bien o servicio. Por consecuencia, 
su estudio incluye la demanda actual, además de los pronósticos de consumo 
que se pueden apreciar, con base a los datos anteriores y de otros elementos 
cualitativos que puedan contribuir luces al respecto. 
 Demanda potencial es la cantidad de artículos que los habitantes 
requieren, para satisfacer sus necesidades  
 Demanda insatisfecha: es la demanda de un bien o servicio, que no se 
satisface porque no existe la oferta suficiente. 
Demanda real es la abundancia de artículos que los consumidores 
pueden obtener, definida primordialmente por su cantidad de ingresos, 
que proporciona el poder de su compra. 
c) Análisis de Precio    
Es el valor monetario de los productos o servicios, el cliente desea que la 
desigualdad en los precios de los artículos adquiridos sea similar, ya que, si los 
precios son bajos a diferencia de los otros productos, se asume que son de baja 
calidad. (Morales, 2009) 
 
d) Mercado del proyecto  
Según Orejuela & Sandoval (2015) Esta investigación es precisa ya que 
sus agentes, aportan sobre las decisiones de la estrategia comercial del 
mercado, estructura de costos y los beneficios que el proyecto obtiene. 
 Mercado de Proveedores: Son aquellos que proveen los insumos y 
materiales al proyecto, además abastecen a los competidores.  
 Mercado de Competidores: Son aquellos que producen y brindan la 
misma actividad que el proyecto realiza, además de considerar 
competidores potenciales aquellos que no son del mismo rubro que el 
proyecto, pero se adecuan por desempeñar una actividad semejante.  
 Mercado de Distribuidores: Son aquellos que se establecen en el canal 
de comercialización del producto/servicios del proyecto, podrían estar 
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trabajando con la competencia. Los cuales pueden ser minoristas, 
mayoristas, cadenas de distribución, etc.  
 Mercado de Consumidores: Son los que demandan nuestro producto o 
servicios para satisfacer una necesidad.  
 
1.3.2.2  Viabilidad Técnica  
 
En el estudio técnico se optimiza de la mejor manera los recursos utilizables 
para alcanzar el producto anhelado, sea un servicio o producto. Su finalidad es 
organizar y estructurar la localización y la capacidad adecuada del establecimiento, 
abasto de los insumos, el capital humano y la organización requerida para las 
actividades diarias del proyecto. (Gonzales & Salazar, 2013) 
 
a) Tamaño 
Sapag (2011) indica que el análisis de la capacidad de un negocio es vital 
para definir el nivel de operaciones y el costo de las inversiones que, a su vez, 
permite cuantificar los precios de la actividad y los ingresos esperados. 
Diversos componentes se agrupan para precisar la capacidad: la demanda 
proyectada, la accesibilidad de la materia prima, la ubicación del proyecto, el 
costo de la maquinaria, etc.  
 
b) Localización  
Según Sapag (2011), indica que la ubicación estratégica será la que 
posibilite maximizar el resultado del objetivo para el negocio, como llegar a 
captar la mayor suma de clientes posibles, logrando un alto beneficio. Aunque 
las alternativas de localización pueden ser variadas, en la actividad estas se 
disminuyen a un monto reducido, por lo cual las formalidades y restricciones 
pertenecientes al proyecto descartan a la mayoría de ellas.  
  
 Macro Localización 
“Para el desarrollo del proyecto es imprescindible establecer el área 
donde se ofrecen los productos o servicios del proyecto”. (Morales 
2009, p. 89) 
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 Micro Localización 
Esta investigación es necesaria para identificar el terreno donde se 
ubica la planta donde se desarrolla el proyecto. Por ello la 
microlocalización se elabora en simultáneo de acuerdo a las 
especificaciones de las instalaciones, tamaño de la planta de producción 
y maquinaria. (Morales 2009, p 93) 
 
c) Ingeniería de la planta y/o de las instalaciones 
Su distribución se fundamenta en el orden físico el cual se llevan a cabo 
los procesos de producción de manera efectiva. Al realizar una buena 
distribución resulta beneficioso, ya que esto permite disminuir los costos de 
administración y traslado de materiales de almacenamiento, flujos de 
información y del proceso de ingresos y egresos del producto o servicio; 
además de originar un circulo armonioso y atractivo para el buen desempeño 
del capital humano. (Weinberger, 2009) 
 
 Proceso de producción 
Para el inicio de la producción es importante destacar las 
propiedades específicas de los artículos que se crean, además de las reglas 
de funcionamiento de los procesos de transformación que generan los 
servicios y productos propuestos. (Morales, 2009)  
  
 Distribución de maquinaria y equipo en planta 
Esta parte del plan de negocio, se considera la distribución de la 
indumentaria, instalaciones y equipos que se emplean en el procedimiento 










1.3.2.3  Viabilidad legal – organizacional  
  
Gonzales & Salazar (2013) destacan que el estudio legal y organizacional, es 
preciso para determinar la organización administrativa de la empresa, considerando 
los requerimientos establecidos por la ley para su implementación. Es sustancial 
para determinar las necesidades del capital humano y el marco legal de la empresa. 
Se consideraron los siguientes puntos:  
 
a) Constitución jurídica de la empresa  
Según Sapag (2009) por medio de la legalidad de un proyecto se define 
su viabilidad para ver si es realizable o no. Esto permite visualizar si alguna 
norma pudiera restringir la realización del negocio o impedir el cumplimiento 
de algunos requisitos necesarios para su implementación.  
 
b) Organización de la empresa  
Consiste en la utilización de un sistema adecuado para el logro de metas 
establecidas; ya sea, el objetivo de producir-vender los servicios y/o 
productos que son elaborados o proporcionados como consecuencia del 
proyecto de inversión.  
Según Morales (2009) existen distintas descripciones de estructura 
organizacional. Entre ellas tenemos:   
 
 La organización formal es la asignación de funciones estratégicas para 
alcanzar los objetivos, es transcendental que cada grupo tenga una 
persona encargada de supervisar.  
 La estructura organizacional se diseñan los procesos que cada uno 
tiene que realizar, ya que cada colaborador asume la responsabilidad de 
los resultados.  
Estos criterios se emplean para definir las diferentes líneas de autoridad, 






c) Diseño de la organización   
Es el estudio minucioso de la situación actual de las empresas es un 
requerimiento indispensable en el proceso de estructurar la misma, en el caso 
de reorganizar un negocio ya existente; pero, si se trata de crearla, es 
imprescindible realizar una clasificación de las funciones necesarias para 
lograr los objetivos. (Morales, 2009) 
Dentro de los aspectos adicionales para el desarrollo de organización 
tenemos:  
 Análisis de puestos  
Esta investigación concretiza los procesos y requerimientos que cada 
trabajador debe ejercer en su puesto de trabajo para un buen desarrollo 
del mismo. Para ello, es necesario elaborar un manual de organización 
 
 Reclutamiento del personal 
Para ello es necesario contar con un buen número de personas, lo que 
permitirá la selección del candidato idóneo para cubrir el puesto de 
trabajo. 
 
 Selección de personal 
Es de gran importancia cubrir los puestos claves con personas que 
tengan las características necesarias para el puesto.  
  
 Capacitación del personal 
Para un buen desempeño de los colaboradores, es necesario que las 
empresas brinden a sus colaboradores capacitaciones.  
 
 Contratación de personal 
Para establecer un contrato de trabajo es importante detallar las 







1.3.2.4 Viabilidad económica - financiera  
 
Según Morales (2009) destaca que la finalidad de esta actividad es elaborar 
información financiera que brinde los datos necesarios del valor de la inversión, 
ingresos, egresos, utilidades del plan de inversión, balance requeridos, capital de 
trabajo, sueldos, amortizaciones, etc., con el fin de reconocer a detalle los flujos de 
efectivo y el costo de inversión que se producen en la puesta en marcha.  
Estos procesos se ejecutan con el planteamiento del sistema de organización 
y producción que establecen los estudios de administración y producción del plan de 
negocio, para analizar si el proyecto es rentable financieramente. 
   
a)  Inversión  
Carbonel (2015) señala que son los desembolsos que se realizan en el 
proyecto desde que se identifica la idea y los respectivos estudios de precaución 
hasta los requerimientos de terreno, local, infraestructura, instalaciones, 
maquinarias, equipos, vehículos, capital de trabajo y otros, con el fin de tener el 
proyecto en condiciones de operación normal. 
 Inversión Tangible 
Según Pereira (2013) se refiere a los bienes o propiedades que la 
empresa posee, la cual se utiliza para la evolución de los insumos y que sirve 
de ayuda en la ejecución del negocio tales como terreno, maquinaria, equipo 
mobiliario, transporte, edificio, herramientas, otros.   
 
 Inversión Intangible 
Son aquellos gastos pre operativos necesarios para el funcionamiento 
del proyecto. Entre ellos tenemos: obtención de licencias, gastos de 
implementación, registro de marcas y patentes, permisos de construcción, 
certificados de salubridad, etc. (Silva, 2016) 
 
 Capital de trabajo  
Wienberger (2009) desataca que el capital de trabajo otorga el 
financiamiento de la primera producción de la empresa, recaudando así sus 
primeras ganancias, siendo un medio económico complementario a 
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diferencia de la inversión inicial que es primordial para el funcionamiento 
de la empresa. 
 
b)  Financiamiento  
Para Carbonel (2015) esta actividad es fundamental ya que una 
adecuada financiación del proyecto permite aumentar sus beneficios y 
mejorar su rentabilidad, sin embargo, al aplicar una mala financiación con 
lleva mayores costos financieros y problemas de liquidez las cuales se ven 
reflejadas en su rentabilidad, pero con un resultado negativo. 
Entre las diferentes fuentes de financiamiento tenemos: 
 Capital propio 
Son bienes disponibles o ahorros propios acumulados por el socio o 
promotor. Es Aportación de los dueños, accionistas, o promotores de la 
inversión. 
 Préstamo financiero 
Deriva de una caja, banco, cooperativa o empresa financiera. Las 
entidades financieras otorgan montos de inversión que dependen del 
tipo de proyecto a financiar, en las cuales se obtienen las garantías 
otorgadas por los prestatarios. 
 
4.1.5.  Presupuestos de ingresos y costos  
 
4.1.5.1 Ingresos 
Los ingresos del proyecto se adquieren en la venta de los servicios y 
bienes elaborados, a los subproductos del proceso y a la venta del valor de 
la inversión al término del proyecto. También se considera los ingresos por 
alquileres de instalaciones, ingresos financieros, servicios de maquila, venta 
de activos, si es necesario   
  
a) Ingresos por ventas  
Los ingresos del negocio se establecen en la venta de los bienes y 
servicios realizados durante el plazo de un año a precios continuos 




b) Valor Residual  
El valor residual de la inversión y la recuperación del capital de trabajo 
se considera como ingreso al final del horizonte del proyecto. 
 
4.1.5.2 Costos del proyecto  
Según Carbonel (2015) son desembolsos que se realizan, a precios 
continuos, como compensación por el uso de los elementos de producción. 
Se relaciona al volumen producido y al horizonte del proyecto, así como en 
base a los presupuestos del costo de producción y los factores que 
intervienen en la misma. 
Los costos pueden clasificarse de la siguiente manera:  
a)  Costos Variables: Se proporcionan directamente a la capacidad de 
fabricación en cada período. 
b)  Costos fijos: Son los gastos que se asumen en el proyecto durante su 
operación, los principales costos fijos que se toman en cuenta para el 
proyecto son las remuneraciones al personal, alquileres, materiales de 
limpieza, intereses, seguros de cobertura.  
 
4.1.6.  Estados Financieros  
Los estados financieros evidencian la situación financiera de la empresa, las 
cuales dejan constancia de las distintas actividades económicas que se 
realizan, además de las modificaciones que se muestran, para la estimación 
del proyecto, se rescata dos de ellos: el flujo de caja y el estado de ganancias 
y pérdidas. 
 
a) Estado de ganancias y perdidas 
Carbonel (2015) Muestra el resultado de las operaciones del proyecto 
durante un periodo determinado, El estado de resultados permite conocer 
los pagos de impuestos a las utilidades, así como los gastos y costos que se 
requieren. 




b) Flujo de caja  
Según Carbonel (2015) Este flujo detalla los ingresos y egresos de caja, 
el cual determina el saldo o flujo neto de una empresa. Para el primer año 
de operaciones se necesita un flujo de caja mensual, para determinar los 
meses de liquidez de la empresa. En los años siguientes, el flujo de caja 
puede ser semestral o anual.  
 
4.1.7.  Evaluación Económica - financiera 
Para la apreciación financiera del mercado, se debe de tener en cuenta:  
 
a)  Valor actual neto (VAN) 
Para Carbonel (2009) Es el excedente neto que genera un 
proyecto de inversión durante su existencia productiva, luego de haber 
recuperado sus costos de inversión, mantenimiento, operación, y de 
uso de capital.   
 
b)  Tasa interna de rendimiento (TIR) 
Según Morales (2009) define como la tasa de descuento a la que 
el valor presente neto de una financiación arroja un resultado de cero, o 
los flujos netos de efectivo se igualen al monto de la inversión.  
 
c) Beneficio costo 
Para Ortega (2012) este análisis permite evaluar de forma 
exhaustiva los beneficios y costos de un proyecto, con el objetivo de 
definir si el negocio es viable desde el punto de vista de social.  
 
d) Periodo de recuperación de la inversión  
Para Sapag (2009) el periodo de recuperación de la inversión, 
tiene como objetivo calcular en cuánto tiempo se recupera la 






e) El análisis de sensibilidad  
Según Morales (2009) es la modificación que se realiza en el 
resultado del proyecto de inversión (principalmente el VAN), como 
consecuencia de la variación de alguna de las variables que especifica 




1.4 Formulación del problema 
 
1.4.1. Pregunta General 
 
¿Es viable la creación de un restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana 
– 2018? 
 
1.4.2. Preguntas Específicas 
 
1. ¿Existe viabilidad de mercado para la creación de un restaurante temático 
tradicional en la ciudad de Sullana – 2018? 
2. ¿Es viable legal y organizacionalmente para la creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018?  
3. ¿Es viable técnicamente la creación de un restaurante temático tradicional 
en la ciudad de Sullana – 2018? 
4. ¿Existe viabilidad económica financiera para la creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018? 
 
1.5 Justificación del estudio 
 
El estudio se justifica por las siguientes razones:  
Se Justifica Económicamente, porque los que se benefician con el desarrollo del 
presente estudio, son las personas que quieran invertir en una empresa de servicio 
gastronómico. Los resultados del presente estudio, son importante para los 
emprendedores que deciden invertir en la cimentación de un restaurante temático 
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tradicional en la ciudad de Sullana, ya que los resultados de la investigación, son de 
gran importancia al momento de tomar decisiones para la puesta en marcha de un 
restaurante temático tradicional.  
Mediante este proyecto de inversión queremos poner en práctica todos los 
conocimientos aprendidos, que a la vez nos permite ser generadores de nuestra propia 
empresa, para así poder generar empleos y que sirva de base para otras personas con 
ideas de negocio para que realicen sus proyectos y puedan llevarlos a cabo a un 
determinado plazo. 
Asímismo esta investigación se plantea los procesos que se tienen en cuenta para 
la constitución de este proyecto el cual se direcciona como una nueva alternativa para 
los posibles consumidores que estén dispuestos a experimentar sensaciones 
diferentes en la que se relaciona comida, ambientación, y comodidad.   
 
1.6 Hipótesis  
 
1.6.1. Hipótesis General  
 
Si es viable la creación de un restaurante temático tradicional, en la ciudad de Sullana 
– 2018. 
 
1.6.2. Hipótesis Específicos 
1. Si existe viabilidad de mercado para la creación de un restaurante temático 
tradicional en la ciudad de Sullana – 2018  
2. Si existe viabilidad legal organizacional para la creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018 
3. Existe viabilidad técnica para la creación de un restaurante temático tradicional 
en la ciudad de Sullana – 2018.   
4. Existe viabilidad económica financiera para la creación de un restaurante 









1.7.1. Objetivo General 
 
Determinar la viabilidad para la creación de un restaurante temático tradicional en la 
ciudad de Sullana – 2018. 
 
1.7.2. Objetivos específicos 
 
1. Determinar la viabilidad de mercado para la creación de un restaurante temático 
tradicional en la ciudad de Sullana – 2018 
2. Definir la viabilidad técnica para la creación de un restaurante temático 
tradicional en la ciudad de Sullana – 2018 
3. Determinar la viabilidad legal organizacional para la creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018 
4. Evaluar la viabilidad económica financiera para la creación de un restaurante 










2.1 Diseño de Investigación 
 
La investigación de este estudio es de tipo descriptiva, el cual se realizaron los 
respectivos estudios que determinaron la viabilidad de la creación de un restaurante 
temático en la provincia de Sullana, con el fin de conocer las diferentes 
características, perfiles de las personas, procesos, identificación de las necesidades, 
aspectos de satisfacción y preferencias. 
El planteamiento de la investigación es no experimental, porque la investigadora no 
manipuló la variable, solo se limitó a observarla y medirla, asimismo es transversal, 
porque en el presente estudio la medida tomada a las unidades en estudio se hizo en 
una sola oportunidad.  
     
2.1.1 Variable y Operacionalización  
 
Del mismo modo, Vega citado por Távara (2016) destaca que viabilidad es 
la cualidad de viable, es decir, la probabilidad que tiene un proyecto o actividad de 
ser factible al concretarse. El estudio o análisis de viabilidad puede predecir el éxito 


































La viabilidad para 




en la recopilación, 
evaluación y 
análisis de los 
distintos tipos de 
información con el 
objetivo de decidir 
si el proyecto debe 






Se diagnosticó la 
demanda y oferta 
existente realizando una 
encuesta a fin de 
conocer los hábitos de 
consumo, gustos y 
preferencias del 











Viabilidad Legal – 
organizacional 
 
Para el estudio de la 
viabilidad 
organizacional se 







Organización de empresa 










Para definir la viabilidad 
técnica se aplicaron una 
encuesta y guía de 
observación, logrando 
alcances respecto al 
posible tamaño, 













Financiero   
 
Se analizaron las fuentes 
de capital y 
financiamiento, asimismo 
la inversión con el 





Presupuestos de ingresos 
y costos 
VANE Y TIRE 
VANF T TIRF  
Beneficio costo 
Periodo de recuperación  











2.2 Población y Muestra 
 
2.2.1 Población 
En este estudio se trabajó con una población representada por la provincia 
de Sullana de 18 a 64 años Según INEI (2018) la población de la provincia 
de Sullana proyecta al 2018 es de 326,129  
 












Total 33.2% 35.669 
Fuente: elaboración propia 
 
2.2.2 Muestra 
La capacidad de nuestra en esta investigación se estableció por posibles 
clientes del restaurante temático tradicional conformado por personas de la 
provincia de Sullana de 18 a 64 años entre hombres y mujeres. Se logró analizar y 
aplicar las variables que se utilizaron en este estudio. 
Las muestras fueron calculadas mediante los siguientes parámetros: 
 
 E  =error máximo permisible = 5% ( 0.05) 
 Z  = nivel de confianza       = 95% (1.96) 
 P = proporción desconocida = 0.5  
 Q= proporción desconocida = 0.5  
 
n =
N ∗ Z2 ∗ P ∗ Q
(N − 1) ∗ E2 + Z2 ∗ P ∗ Q
 
 




51797 ∗ 1.962 ∗ 0.5 ∗ 0.5








Por lo tanto, se tomó una muestra de 381 clientes 
 
2.3 Criterios de selección  
 
Para la muestra de esta investigación se consideraron aquellas mujeres y 
hombres entre 18 a 64 años que gustan de una buena comida acompañada 
de un ambiente temático.   
Se excluyeron a personas que no cuentan con trabajo fijo, por lo que sus 
ingresos son limitados y pocas veces pueden disfrutar de momentos 
agradables como salir comer fuera de casa. 
 
2.4 Técnicas de recolección de datos: confiabilidad y validez  
 
 2.4.1 Técnicas e instrumentos 
 
Los instrumentos que se consideró, para llevar a cabo esta investigación es 
una encuesta, aplicada a los posibles clientes, a fin de reunir los datos 
estadísticos, para conocer la opinión y otros puntos que ayudaron a 
determinar la viabilidad de este proyecto, además de una guía de 




La validez del contenido: el instrumento del estudio tiene en su 
contenido ítems de los estudios respectivos para la viabilidad de un 
restaurante, fue necesario la certificación por parte de tres expertos, quienes 
evaluaron y analizaron de manera crítica y detallada la cohesión, de los 
instrumentos para medir los indicadores de cada dimensión de la variable en 
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Para calcular el nivel de confiabilidad de esta investigación se 
requirió a un estadístico el cual dispuso que las preguntas del cuestionario 
no tienen estructura homogénea y no cumplen con la propiedad de la 
actividad, por lo tanto, no requiere confiabilidad.  
 
2.4 Métodos de Análisis de datos  
 
Para el procesamiento y estudio de los datos recolectados, mediante el 
cuestionario y la guía de observación en la cual se evaluó en qué manera el estudio 
de mercado, legal organizacional, financiero y técnico, determino la viabilidad para 
la creación de un restaurante, se utilizó la estadística descriptiva, haciendo uso de 
tablas de tabulación, tablas de frecuencias, gráficos estadísticos.  Todo ello, con la 
ayuda del programa informático Excel y del programa estadístico SPSS 22.  
 Se realizaron diferentes actividades en la que destacan: búsqueda de 
información teórica física o virtual, interpretación de los datos obtenidos, realizar 
matrices con datos relevantes de la información, interpretación de los datos 
obtenidos, elaboración del proyecto final. 
 
2.5 Aspectos Éticos 
  
Para el actual estudio, se consideró los siguientes criterios éticos:  
La consideración por la propiedad intelectual, ya que la información tomada para 
la presente investigación, están siendo citadas de acuerdo a las normas APA. Con 
total veracidad, ya que no se manipularon los datos recopilados de la 
investigación, sino que se interpretaron tal cual se presentan en su contexto 







Para determinar la viabilidad de la creación de un restaurante temático se 
elaboró un estudio de mercado, a la ciudadanía de la provincia de Sullana entre 18 
a 64 años de edad, que son parte del objetivo de la presente investigación, se 
emplearon dos herraminetas que nos han permitido recolectar información 
importante sobre la variable que forma parte del estudio: una guía de observación, 
y un cuestionario. 
Se realizo un cuestionario enfocado a los posibles consumidores del 
restaurante temático tradicional, en el cual permite sabes aspectos sobresalientes 
que el cliente busca en un restaurante para su satisfacción, además de conocer las 
expectativas que las personas tienen acerca de una nueva alternativa que se le brinda 
como opción para salir de sus actividades cotidianas, ya que hoy en día gustan por 
salir a comer fuera de casa. Las cualidades más resaltantes que debería tener este 
restaurante son: calidad de los platos, ambiente agradable, calidad de servicio. Su 
tipo de comida criolla favorita (pescado),  asisten a comer en grupo de 2 a 4 personas 
dispuestos a pagar por plato entre 15 a 30 soles y 35 a 44 soles la mayoría de las 
personas, en la ambientación del local las personas gustan por un ambiente rustico, 
acogedor, el nivel de aceptación ante la propuesta de un restaurante temático que 
resalte la cultura propia de la ciudad.  
 
La guía de observación permitió averiguar datos importantes sobre la 
realidad de nuestra competencia, sobre la atención de su público, ambientación de 











3.1 Determinar la viabilidad de mercado para creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana- 2018 
 
Tabla 3. Frecuencia de asistencia a un restaurante  
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Semanalmente 107 28,2 
Quincenalmente 94 24,8 
Mensualmente 74 19,5 
Cada dos meses 30 7,9 
Otro 74 19,5 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
 Los resultados de la tabla 2, con respecto a la frecuencia a un restaurante, indica 
que el 28,2% de los encuestados asisten a un restaurante semanalmente, mientras que el 
24,8% asisten de manera quincenal, luego el 19,5% asisten mensualmente, 7,9% cada dos 
meses y el 19,5% sale a comer a un restaurante solo en ocasiones especiales. Este dato es 
fundamental para poder determinar la demanda del servicio.  
 Es importante tener en cuenta que las personas hoy en día prefieren comer fuera de 
casa por el hecho de cambiar sus actividades cotidianas, ya que la mayoría gusta asistir 
semanalmente, debido a que sus ingresos le permiten asistir de manera constante, y así 
poder pasar un momento agradable ya sea con amigos, familiares o por algún motivo de 













Tabla.4. Platos preferidos a consumir en un Restaurante criollo 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Ceviche 107 28,2 
Sudado de pescado 48 12,7 
Cabrito 28 7,4 
Seco de chávelo 45 11,9 
Parihuela 36 9,5 
Arroz con pato 29 7,7 
Arroz con mariscos 39 10,3 
Otros 47 12,4 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Según los resultados de la tabla 4, se analiza la prefencia de las personas que tienen 
por el ceviche alcanzando un 28,2%, como segundo plato con mayor porcentaje está el 
sudado de pescado alcanzando un 12,7%, mientras que el 12,4% marco la opción de otros 
que corresponde a degustar de un chicharon, ronda criolla y costillas de chancho, mientras 
tanto el 11,9% gusta de un seco de chavelo, un 9.5% prefiere una parihuela, mientras que 
un arroz con pato es preferido por un 7,7%, el arroz con mariscos alcanza el 10,3% y el 
7,% gusta por un delicioso cabrito con tamales.   
La mayor puntuación es alcanzada por el ceviche lo cual lo coloca como plato 
bandera por aceptación de la mayoría de las personas, este resultado nos ayuda a conocer 
los platillos que deben estar en la carta, por ser de preferencia de las personas, para así 












Tabla 5.  Promedio que está dispuesto a pagar por plato  
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 De 15 a 30 soles 183 48,3 
De 35 a 40 soles 96 25,3 
De 45 a 55 soles 76 20,1 
De 60 soles a más 24 6,4 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Al observar la tabla 5, obtenemos como resultado que el nivel de precios de la 
mayoría de personas encuestadas suele pagar es de 15 a 30 soles alcanzando un porcentaje 
de 48%, ya que es este el gasto medio en la mayoría de restaurantes, seguido del 25% que 
está dispuesto a cancelar de 35 a 40 soles, luego las personas que consumen más de 45 a 
55 soles por plato teniendo el 20% y solo el 6% está dispuesto a pagar de 60 soles a más.  
Siendo estos resultados importantes para usar como referencia al momento de 
marcar los precios en la carta, ya que se ofrecerán platos de acuerdo a la variedad de 
especies de pescado que el cliente prefiere con precios accesibles, para lograr su 
fidelización y poder ser recomendados ante sus amistades o familiares.  
 
Tabla 6. Promedio de platos que se consumen 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 De 1 a 2 182 48,0 
De 3 a 4 159 42,0 
Más de 4 38 10,0 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Resultado de la tabla 6, indica que 48% de personas consumen de 1 a 2 platos por 
visita, el 42% de las personas consumen de 3 a 4 platos, y solo el 10% consumen más de 
4 platos ya que son personas q tienen una familia numerosa. 
Con este resultado se obtienen que la cantidad de platos a consumir en mayor 
cantidad por los clientes asciende a dos, lo cual nos permite proyectarnos en la cantidad de 




Tabla 7.Factores a considerar para elegir un restaurante 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Precio 63 16,6 
Ambiente agradable 74 19,5 
Ubicación 48 12,7 
Reconocimiento 30 7,9 
Calidad de servicios 64 16,9 
Calidad de platos 91 24,0 
Otros 9 2,4 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Resultados de la tabla 7, factores que los clientes considerarían al momento de 
asistir a un restaurante, el 24% considera la calidad de los platos como factor importante al 
momento de elegir un restaurante, así mismo el 19,5% eligió un ambiente agradable, el 
16,9% toma en cuenta la calidad del servicio que el restaurante le brinda a sus clientes, el  
16,6% elige el restaurante por el precio de sus platos, luego 12,7% la ubicación y el 7,9% 
el reconocimiento del restaurante y solo el 2,4% asiste por otros factores.  
Parte de las características más resaltantes del nuevo restaurante temático, de 
acuerdo a lo que los clientes buscan es la calidad de los platos, ya que se contará con chefs 
reconocidos en la ciudad, además de ofrecer un ambiente agradable para que el cliente 
experimente nuevas sensaciones y así lograr su satisfacción, con un servicio personalizado 
esto será parte del valor agregado del restaurante, con platos variados en la carta a un precio 













Tabla 8. Gusto por asistir a un restaurante criollo con decoración temática 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Si 323 85,2 
No 56 14,8 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Resultado de la tabla 8, se obtuvo un 85,2% como respuesta de las personas que 
desean asistir a un restaurante temático y el 14,8% es indiferente ante la propuesta.  
Esto permite conocer la aceptación por las personas al querer asistir a un restaurante 
con decoración temática tradicional ya que está propuesta es la que se plantea como una 
alternativa diferente para las personas de la provincia de Sullana y también como un lugar 
que sea interesante para los turistas ya que se resaltará la cultura propia de la ciudad.  
 
 
Tabla 9. Servicios que los clientes buscan en un restaurante 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Seguridad 110 20,9 
Ambiente familiar 106 28,0 
Espacios para niños 88 23,2 
Cochera 63 16,6 
Otros 12 3,2 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Resultados de la tabla 9, indica que el 28% de las personas prefiere un ambiente 
familiar, el 23,2% desea un ambiente con espacios para niños, seguido del 20,9% ve la 
seguridad como uno de los factores primordiales, el 16,6% prefiere cochera y el 3,2% 
eligió la opción de otros.  
 El restaurante debe tomar en cuenta estos servicios complementarios que el cliente 
desea encontrar en un restaurante, y brindar un servicio completo para que el cliente logre 






Según lo demostrado anteriormente, para el estudio de mercado se tomó en cuenta 
a pobladores de la provincia de Sullana, se define la demanda potencial para los próximos 
5 años; en el cual se consideró al 85.2% de los encuestados que respondieron que si 
asistirían a un restaurante temático si este se implementase.  
En base a estos resultados se calcula la demanda potencial proyectada 
 
Fuente Elaboración Propia 
 
3.1.1 Mercado del Proyecto. 
Considerando que existe oferta, debido a que en la ciudad no existen 
restaurantes temáticos, por lo que genera expectativas para los clientes, se ha 
determinado el Mercado del Proyecto en la siguiente tabla, el mismo que resulta de 
comparar la demanda potencial menos la oferta. 
 
Tabla 10. Demanda Proyectada 
AÑOS 
DEMANDA     
DEL  














2019 49,753 42,389 2,034,687 807,540 1,227,147 27,043 
2020 50,250 42,813 2,055,034 807,540 1,247,494 31,550 
2021 50,753 43,241 2,075,585 807,540 1,268,045 36,058 
2022 51,260 43,674 2,096,340 807,540 1,288,800 40,565 
2023 51,773 44,110 2,117,304 807,540 1,309,764 45,072 












2019   2,034,687.30  807,540  1,227,147  
2020   2,055,034.17  807,540  1,247,494  
2021   2,075,584.51  807,540  1,268,045  
2022   2,096,340.36  807,540  1,288,800  
2023   2,117,303.76  807,540  1,309,764  
PROMEDIO ANUAL 1,268,250  
 
 
3.2 Viabilidad Técnica para la creación de un restaurante temático tradicional en la 
ciudad de Sullana - 2018. 
 
3.2.1 Localización 
Cabe destacar que la variable tomada en cuenta es aquella que se ha considerado 
crítica para el caso de la ubicación del restaurante tales como la accesibilidad para los 
clientes, la seguridad y finalmente las preferencias en la encuesta.  
En cuanto a los puntajes, éstos se determinaron en base a la importancia relativa de la 
variable de acuerdo al criterio de la investigadora. Se determinó que la localización 
apropiada es la zona urbana, destacando por su accesibilidad de las personas para 






Para establecer la localización del proyecto se tomó en cuenta la respuesta de las personas encuestadas, obteniéndose lo siguiente: 




El tamaño del establecimiento es de 180 metros cuadrados, con capacidad de 20 m de largo y 9 m de ancho, los cuales tendrán 
una infraestructura rustica, es importante señalar que estas son las medidas del local con el que se cuenta para la ejecución del proyecto.  
 
 
LOCALIZACIÓN DEL NEGOCIO 
Variables Ponderación ZONA RURAL ZONA URBANA OTROS 
    Puntaje Peso Puntaje Peso Puntaje Peso 
Aceptación de clientes 25% 3 0.75 4 1.00 2 0.50 
Seguridad 20% 3 0.60 4 0.80 2 0.40 
Vías de Acceso 15% 3 0.45 4 0.60 2 0.30 
Área de negocio 20% 2 0.40 3 0.60 2 0.40 
Precios de alquiler accesibles 20% 4 0.80 3 0.60 2 0.40 
TOTAL  100%   3.00   3.60   2.00 
Elaboración propia.        
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12 4 3 313 45,072.00 
        45,072.00 
 
 
Luego a ello y teniendo en cuenta el espacio establecido de 12 mesas y la 
capacidad de atención al año, se brindará el servicio de acuerdo a la siguiente tabla: 




PROGRAMA   DE       
INGRESOS 
1 60% 27,043 S/486,833 
2 70% 31,550 S/585,011 
3 80% 36,058 S/688,641 
4 90% 40,565 S/797,963 
5 100% 45,072 S/913,225 
Fuente Elaboración Propia  
 
3.2.3 Ingeniería del proyecto 
Todo lo referente al montaje del proyecto de acuerdo a las especificaciones 
indicadas. 
En la siguiente tabla se muestra una relación de los equipos y maquinarias, 








Tabla 15. Maquinaria y equipos  
Descripción Unidad  Cantidad P.U Valor 
Equipo de sonido V.U 1 S/.1,900 S/.1,900 
Aire acondicionado V.U 2 S/.1,500 S/.3,000 
Horno microondas Samsung V.U 2 S/.400 S/.800 
Refrigerador V.U 2 S/.2,000 S/.4,000 
Batidora industrial V.U 3 S/.500 S/.1,500 
Tv LCD record 42 Pulgadas V.U 2 S/.1,500 S/.3,000 
Cocina Industrial de Acero  V.U 2 S/.1,300 S/.2,600 
Campana Extractora Sole  V.U 2 S/.500 S/.1,000 
Mesa de Trabajo de Acero 110*0.60*0.90 V.U 2 S/.900 S/.1,800 
Licuadoras  V.U 3 S/.400 S/.1,200 
Balon de Gas V.U 3 S/.100 S/.300 
Peroles #44 Imusa Acero Inoxidable  UN 12 100.00 S/.1,200 
Ollas #44 Formax UN 12 35.00 S/.420 
Sartenes Menaje #36 UN 6 56.00 S/.336 
Espumadera c/mango de madera grande UN 6 9.00 S/.54 
Pinza c/mango de madera grande UN 4 9.00 S/.36 
Colador grande de acero UN 3 18.00 S/.54 
Fuente de Aluminio grande  UN 2 8.00 S/.16 
Fuente de Porcelana grande # 14 UN 30 9.60 S/.288 
Fuente de Porcelana mediana # 12  UN 30 6.42 S/.193 
Fuente de Porcelana chica # 10 UN 30 3.92 S/.118 
Platos medianos de porcelana # 8 UN 96 1.42 S/.136 
Tenedores marca rosa  UN 96 1.20 S/.115 
Cuchillos de mesa UN 96 1.92 S/.184 
Cucharitas para café  UN 96 0.70 S/.67 
Cuchara de mesa  UN 96 1.20 S/.115 
Cuchillo de cocina c/mango blanco # 8 UN 6 27.00 S/.162 
Tazas para café c/platito UN 40 3.50 S/.140 
Azucarero de porcelana UN 10 10.00 S/.100 
Vasos transparentes  UN 60 1.00 S/.60 
Jarritas de Porcelana p/café UN 12 9.00 S/.108 
Servilleteros acrilicos  UN 12 2.50 S/.30 
Individuales  UN 40 1.50 S/.60 
Escurridor de Plastico c/tapa UN 4 45.00 S/.180 
Azafates de plástico UN 5 10.00 S/.50 
Jarra de Plastico de 4 Lt. UN 4 7.00 S/.28 
Cremeros de Aluminio de 4 divisiones UN 7 14.00 S/.98 
Portacubierto c/tapa plastica UN 30 12.00 S/.360 
Tapers plástico UN 30 0.92 S/.28 
Exprimidor UN 4 12.00 S/.48 
Computadora Unidad 3 1250.00 S/.3,750 
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Teléfono Unidad 1 50.00 S/.50 
Impresora Unidad 1 135.00 S/.135 
RPM Unidad 2 30.00 S/.60 
Extinguidor Unidad 2 90.00 S/.180 
Botiquín Unidad 2 40.00 S/.80 
Utensilios de oficina Global 1 100.00 S/.100 
Post para tarjetas de crédito   2 100.00 S/.200 
TOTAL S/.30,439 
 
3.2.4 Informe de la guía de observación a los restaurantes considerados 
posibles competidores 
 
En la presente investigación se observaron tres restaurantes como posibles 
competidores, dos de ellos se consideran una competencia directa debido a que uno 
de ellos cuenta con una infraestructura rustica, la cual este proyecto se va a dirigir; 
el otro restaurante cuenta con un reconocimiento ya que cuenta con más de 10 años 
en el rubro de restaurantes.  
Se analizaron diferentes aspectos de la variable que estamos estudiando el cual se 
pudo observar lo siguiente: 
El primer restaurante que se tomaría como competencia directa es Kariño 
Bonito ya que este establecimiento cuenta con una infraestructura rustica, el cual es 
parte del diseño que tendrá el restaurante temático tradicional, ya que será elaborado 
a base de coco, la ubicación del restaurante es una zona estratégica, ya que el área 
está rodeada por mas locales que brindan este mismo servicio, una de las principales 
características que vemos dentro de este restaurante es que los precios están acorde 
con la demanda del cliente, en la presentación de los platos tiene que mejorar, sobre 
todo en la calidad de servicio ya que cuenta con dos niveles, de los cuales los 
meseros no se abastecen en la atención de los clientes, en cuanto a la iluminación y 
ventilación del local es el adecuada ya por su infraestructura rustica es un ambiente 
abierto. 
El segundo competidor es Don limón este restaurante cuenta con una buena 
distribución de sus mesas, el tamaño y la localización es la adecuada, la 
presentación de sus platos resulta atractiva para los clientes, muestran cortesía en la 
atención de los clientes, la distribución de los equipos es la correcta, sin embargo 
está dirigida a un segmento A, ya que el nivel de precios de sus platos son elevados, 
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además cuenta con reconocimiento, ya que cuenta con más de 10 años en la 
actividad gastronómica.   
Como tercer competidor se consideró el restaurante Tonderos Restobar este 
establecimiento está ubicado en el centro de la ciudad, el tamaño del local es 
reducido, se pudo observar que no cuenta con suficientes mesas para la atención de 
sus clientes, existe buena atención por parte de los mozos, el espacio reducido con 
el que cuenta el restaurante no permite tener una buena distribución de los equipos, 
el ambiente está limpio, la calidad de sus platos es llamativo y cuenta con un nivel 
de precios accesible para el cliente.    
 
3.3 Viabilidad Legal Organizacional para la creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana - 2018. 
 
La estructura orgánica establecida para este proyecto, adjuntando las 
funciones, requisitos y perfil de cada puesto de trabajos involucrados. También se 
toman en cuenta los aspectos legales obligatorios para valorar el costo 
correspondiente de la formalización. 
 El primer paso es precisar el tipo de estructura orgánica que debe presentar 



































Figura 1: Elaboración Propia 
 
3.3.2  especificación de puestos de trabajo  
Posteriormente, se describen las funciones propias que el mismo restaurante 
puede desenvolver y otras actividades que deben tercerizarce. Con la finalidad de 
conocer el desarrollo del negocio.  
Aprovisionamiento de insumos, atención al cliente, transformación de 
insumos, mantenimiento y limpieza del establecimiento son actividades propias del 









Chef Cajero Mesero Mantenimiento   
cocinero 
Ayudante de cocina  
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3.3.2.1.  Propias del negocio  
 
 










Atender al cliente; tomar pedido; 
implementar mesa del cliente con menaje; 
recoger menaje utilizado por el cliente; 
implementar módulo de comedor: carta, 
servilletas, vajilla, etc.; limpiar las mesas 
antes y después de ser atendidas 
 
Perfil 
Personal: cuidadoso, habil, facilidad de 
palabra, empático; académico: mínimo 
secundaria completa; laboral: mínimo 3 





















Amable, habilidad para las cobranzas, atento, 
buen trato con los clientes, académico: 
mínimo secundaria completa; laboral: 








 Responsables y funciones de la transformación de insumos 
 










Garantizar la calidad de los insumos; 
elaborar lista de requerimiento de insumos 
necesarios; supervisar el cuidado y buen 
manejo de los insumos; reportar ingresos y 
salidas de insumos; recepcionar los 
insumos; y estado de los insumos; reportar 
el stock actual. Desarrollar platos “de la 
casa”, garantizar la calidad de la 
producción; planear el menú; fijar las 
especificaciones gastronómicas para los 
platos; ser participe en la compra de los 




 Creativo, habilidad, comunicativo; 
académico: graduado en gastronomía; 
laboral: mínimo 3 años de experiencia en 











Chef   
 
Funciones 
Modificar los insumos que serán servidos; 
según el requerimiento  del Chef; verificar 
el tiempo y la temperatura de los insumos 
durante su transformación; realizar el 
servido y armado de platos. 
 
Perfil 
Creativo, meticuloso, pasión por su 
trabajo; académico: graduado de 
gastronomía; laboral: mínimo 1 año de 











Ayudante de cocina 
Jefe inmediato 
 
Chef   
 
Funciones 
Ayudar al cocinero; adecuar los insumos 
para su almacenamiento; ordenar los 
insumos según los estándares de calidad; 
limpiar, pelar, lavar, cortar y picar insumos 
para ser elaborados; lavar y limpiar vajilla, 
equipos y utensilios de cocina; descartar 




Personal: energía elevada y ordenado; 
académico: estudiante de gastronomía; 
laboral: mínimo 3 meses de experiencia en 





 Responsable y funciones de la gestión de recursos  
 










Asegurar el suministro de insumos; surtir 
oportunamente la cocina; localizar 
proveedores que suministren insumos 
adecuados; conseguir productos de calidad 
a los mejores precios; registrar los gastos 
de insumos. Gestionar la productividad; 
planear, organizar, dirigir y controlar todas 
las actividades del restaurante; implantar 
políticas y procedimientos; llevar a cabo 
reuniones para tratar asuntos importantes; 
supervisar y analizar: precios, ventas, 
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costos, compras, entradas y salidas de 
insumos; revisar el presupuesto; revisar y 
evaluar periódicamente el grado de 




Personal: Destreza comunicativa, analítico, 
intuitivo; académico: graduado en 
Administración Hotelera o 
Administración; laboral: mínimo 4 años de 
experiencia en un cargo similar  
 
Ejecutadas por terceros  
 Gestión contable: inspeccionar situación económica-financiera  
 
3.3.2.2 Aspectos legales  
Se indican los aspectos legales vinculados con la formalización de la empresa y que sirve 
como base para la estimación del costo del proyecto.  
 Seleccionar el nombre de la razón social, Identificar el nombre propuesto. Tramitar 
identificación de razón social en la oficina de los Registros Públicos, previo pago. 
 Realización de la minuta, datos personales del titular, domicilio legal de la 
empresa, aportes del capital social. Discutir el contenido del estatuto. Un abogado 
describe la minuta con el fin de comprender cada término del compromiso. 
certificar la minuta. Suscribir la minuta, con la firma del abogado.  
 Escritura Pública 64 Realizar el pago al banco a una cuenta corriente a nombre de 
la empresa por el 25% del capital declarado en la minuta. Pagar al fondo mutual 
del abogado el 1/1000 del capital social suscrito. Llevar a la notaria la minuta, los 
comprobantes de los pagos anteriores para que el notario realice su respectiva 
elaboración  del testimonio de constitución.  
 Inscripción SUNAT (RUC) Presentar documento de identidad del titular o 
representante legal. Reunir documentos con respecto a la sociedad.  
 Licencia de funcionamiento municipal Formato de solicitud. Registro Único del 
Contribuyente (RUC). Certificado de compatibilidad de uso. Copia certificada 
notarial o legalizada por el fedatario de la Municipalidad del Testimonio de 
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Constitución de la empresa. Declaración Jurada de ser microempresa o pequeña 
empresa. Recibo de pago por los derechos correspondientes. 
 Registro de trabajadores en ESSALUD. Se debe inscribir a los colaboradores en 
Essalud para que puedan recibir las debidas prestaciones de promoción, 
prevención, y recuperación de la salud, el pago de la contribución y la declaración 
de trabajadores se ejecuta en entidades bancarias conforme a lo dispuesto por la 
SUNAT. 
 Autorización del libro de planillas ante el MTPS, Tramitar libro de planillas 
electrónicas. Pago del derecho del trámite  
 Legalización de libros contables ante notario  
 Solicitud requiriendo la legalización respectiva. Copia del RUC. Copia del DNI 
del representante legal de la empresa. Pago por el derecho de trámite 
   
Tabla 22. Gastos de constitución      
Descripción Unidad Cantidad P.U Valor 
P.Sanitario V.U 1.00 180.00 180.00 
D.Civil V.U 1.00 175.00 175.00 
Sunarp V.U 1.00 50.00 50.00 
Conformidad de Zonificación V.U 1.00 80.00 80.00 
Municipalidad V.U 1.00 720.00 720.00 
Ministerio de Trabajo V.U 2.00 50.00 100.00 
Impresiones (Facturas+Boletas) Millar 2.00 100.00 200.00 
TOTAL 1,505.00 
Elaboración Propia     
 
 
3.4 Viabilidad económica - financiera para la creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana - 2018. 
Para la especificación de la viabilidad económica y financiera del proyecto 







Tabla 23. Inversión del proyecto a precios de mercado 
 
Rubros Unidad Cantidad P.Unitario Valor S/. 
TOTAL 73,079.70 
Fuente Elaboración Propia 
 
Se muestra las alternativas de financiamiento, con su respectivo estudio de 
las fuentes existentes. 
Tabla 24. Estructura del financiamiento soles 
      FUENTES/ USOS 





I, FUENTES INTERNAS 
Aporte de Socios 37,821.15 52% 5,505.49 32,315.66 
II, FUENTES EXTERNAS 
Préstamo  Bancario 35,258.55 48% 35,258.55   
Total 73,079.70 100% 40,764.04 32,315.66 
 
 
I. Inversión Fija       40,764.04 
A.  INVERSIÓN FIJA TANGIBLE     34,759.04 
Muebles y Enseres Global 1 4,320.00 4,320.00 
Equipo y Máquinaria Global 1 30,439.04 30,439.04 
B.INVERSIÓN FIJA INTANGIBLE     6,005.00 
G.de Constitución Global 1 1,505.00 1,505.00 
Gastos Pre-operativos. Global 1 4,500.00 4,500.00 
II. Cap.de Trabajo       32,315.66 
Caja-Bancos Global 1 4,458.00 4,458.00 
Existencias .Materia Prima Global 1 mes 27,857.66 27,857.66 
INVERSIÓN 
Monto S/ % 
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Tabla 25. Servicio de la deuda en soles 
Periodos F. Vencimiento Amortización Interés 
Com. Env. 
+ Seg. (*) 
Cuota Total SALDO 
1 30/11/2018 345.66 945.76 25.5 1,316.92 49,654.34 
2 31/12/2018 505.7 785.72 25.5 1,316.92 49,148.64 
3 30/01/2019 538.98 752.44 25.5 1,316.92 48,609.66 
4 28/02/2019 572.22 719.2 25.5 1,316.92 48,037.44 
5 1/04/2019 506.57 784.85 25.5 1,316.92 47,530.87 
6 30/04/2019 588.18 703.24 25.5 1,316.92 46,942.69 
7 30/05/2019 572.75 718.67 25.5 1,316.92 46,369.94 
8 1/07/2019 533.81 757.61 25.5 1,316.92 45,836.13 
9 30/07/2019 613.26 678.16 25.5 1,316.92 45,222.87 
10 2/09/2019 505.97 785.45 25.5 1,316.92 44,716.90 
11 30/09/2019 652.79 638.63 25.5 1,316.92 44,064.11 
12 30/10/2019 616.82 674.6 25.5 1,316.92 43,447.29 
13 2/12/2019 559.19 732.23 25.5 1,316.92 42,888.10 
14 30/12/2019 678.91 612.51 25.5 1,316.92 42,209.19 
15 30/01/2020 623.51 667.91 25.5 1,316.92 41,585.68 
16 2/03/2020 611.98 679.44 25.5 1,316.92 40,973.70 
17 30/03/2020 706.25 585.17 25.5 1,316.92 40,267.45 
18 30/04/2020 654.24 637.18 25.5 1,316.92 39,613.21 
19 1/06/2020 644.2 647.22 25.5 1,316.92 38,969.01 
20 30/06/2020 714.86 576.56 25.5 1,316.92 38,254.15 
21 30/07/2020 705.77 585.65 25.5 1,316.92 37,548.38 
22 31/08/2020 677.94 613.48 25.5 1,316.92 36,870.44 
23 30/09/2020 726.95 564.47 25.5 1,316.92 36,143.49 
24 30/10/2020 738.08 553.34 25.5 1,316.92 35,405.41 
25 30/11/2020 731.17 560.25 25.5 1,316.92 34,674.24 
26 30/12/2020 760.58 530.84 25.5 1,316.92 33,913.66 
27 1/02/2021 719.86 571.56 25.5 1,316.92 33,193.80 
28 1/03/2021 817.36 474.06 25.5 1,316.92 32,376.44 
29 30/03/2021 812.4 479.02 25.5 1,316.92 31,564.04 
30 30/04/2021 791.96 499.46 25.5 1,316.92 30,772.08 
31 31/05/2021 804.49 486.93 25.5 1,316.92 29,967.59 
32 30/06/2021 832.63 458.79 25.5 1,316.92 29,134.96 
33 30/07/2021 845.38 446.04 25.5 1,316.92 28,289.58 
34 31/08/2021 829.21 462.21 25.5 1,316.92 27,460.37 
35 30/09/2021 871.02 420.4 25.5 1,316.92 26,589.35 
36 2/11/2021 843.3 448.12 25.5 1,316.92 25,746.05 
37 30/11/2021 923.73 367.69 25.5 1,316.92 24,822.32 
38 30/12/2021 911.4 380.02 25.5 1,316.92 23,910.92 
39 31/01/2022 900.75 390.67 25.5 1,316.92 23,010.17 
40 28/02/2022 962.8 328.62 25.5 1,316.92 22,047.37 
41 30/03/2022 953.89 337.53 25.5 1,316.92 21,093.48 
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42 2/05/2022 935.93 355.49 25.5 1,316.92 20,157.55 
43 30/05/2022 1,003.54 287.88 25.5 1,316.92 19,154.01 
44 30/06/2022 988.33 303.09 25.5 1,316.92 18,165.68 
45 1/08/2022 994.62 296.8 25.5 1,316.92 17,171.06 
46 31/08/2022 1,028.54 262.88 25.5 1,316.92 16,142.52 
47 30/09/2022 1,044.29 247.13 25.5 1,316.92 15,098.23 
48 31/10/2022 1,052.51 238.91 25.5 1,316.92 14,045.72 
49 30/11/2022 1,076.39 215.03 25.5 1,316.92 12,969.33 
50 30/12/2022 1,092.87 198.55 25.5 1,316.92 11,876.46 
51 30/01/2023 1,103.49 187.93 25.5 1,316.92 10,772.97 
52 28/02/2023 1,132.03 159.39 25.5 1,316.92 9,640.94 
53 30/03/2023 1,143.82 147.6 25.5 1,316.92 8,497.12 
54 2/05/2023 1,148.22 143.2 25.5 1,316.92 7,348.90 
55 30/05/2023 1,186.47 104.95 25.5 1,316.92 6,162.43 
56 30/06/2023 1,193.91 97.51 25.5 1,316.92 4,968.52 
57 31/07/2023 1,212.80 78.62 25.5 1,316.92 3,755.72 
58 31/08/2023 1,231.99 59.43 25.5 1,316.92 2,523.73 
59 2/10/2023 1,250.19 41.23 25.5 1,316.92 1,273.54 
60 30/10/2023 1,273.54 18.19 25.5 1,317.23 0 




Tabla 26. Proyección de ingresos por plato 
Proyección de Ingresos por plato 
Platos personales 2019 2020 2021 2022 2023 
Ceviche S/111,139.48 S/133,552.61 S/157,210.50 S/182,167.66 S/208,480.77 
Sudado de pescado S/71,320.14 S/85,703.03 S/100,884.71 S/116,900.16 S/133,785.74 
Cabrito S/39,808.89 S/47,837.02 S/56,311.01 S/65,250.38 S/74,675.44 
Seco de chávelo S/86,290.80 S/103,692.78 S/122,061.21 S/141,438.43 S/161,868.43 
Parihuela S/62,455.84 S/75,051.10 S/88,345.87 S/102,370.78 S/117,157.67 
Arroz con pato S/51,021.48 S/61,310.82 S/72,171.59 S/83,628.83 S/95,708.55 
Arroz con mariscos S/64,796.32 S/77,863.57 S/91,656.55 S/106,207.03 S/121,548.04 
TOTAL S/486,832.95 S/585,010.93 S/688,641.44 S/797,963.27 S/913,224.63 
 
 
Los precios se han determinado teniendo en cuenta la disposición a pagar de las 
personas, según el resultado de las preguntas aplicadas en la encuesta (Tabla 5). Se ha 




Tabla 27. Proyección de ingresos 
 Fuente Elaboración Propia 
RUBROS  2019 2020 2021 2022 2023 
I.- COSTOS DE FABRICACIÓN. S/.424,977.56 S/.495,113.68 S/.569,075.48 S/.647,029.38 S/.729,148.36 
Materia Prima S/.334,291.96 S/.401,707.51 S/.472,867.12 S/.547,934.78 S/.627,080.91 
M.O.D S/.85,933.60 S/.88,511.61 S/.91,166.96 S/.93,901.96 S/.96,719.02 
Servicios Luz y agua 90% 
 
 
S/.4,752.00 S/.4,894.56 S/.5,041.40 S/.5,192.64 S/.5,348.42 
II.- GASTOS DE OPERACIÒN. S/.103,860.40 S/.106,198.32 S/.108,024.43 S/.109,905.32 S/.111,842.64 
2.1 G.Administrativos 0 G. Grales S/.90,060.40 S/.91,984.32 S/.93,384.01 S/.94,825.69 S/.96,310.62 
remuneración personal adm. S/.45,328.00 S/.45,328.00 S/.45,328.00 S/.45,328.00 S/.45,328.00 
Servicios S/.1,735.00 S/.2,369.00 S/.2,440.07 S/.2,513.27 S/.2,588.67 
Alquiler S/.18,000.00 S/.18,540.00 S/.19,096.20 S/.19,669.09 S/.20,259.16 
Materiales de Oficina y de Limpieza S/.743.00 S/.765.29 S/.788.25 S/.811.90 S/.836.25 
Remuneración personal Limpieza S/.24,254.40 S/.24,982.03 S/.25,731.49 S/.26,503.44 S/.27,298.54 
Depreciación S/.6,758.10 S/.6,758.10 S/.6,758.10 S/.6,758.10 S/.6,758.10 
2.2 G.de Ventas S/.13,800.00 S/.14,214.00 S/.14,640.42 S/.15,079.63 S/.15,532.02 
Publicidad en diversos medios S/13,800.00 S/14,214.00 S/14,640.42 S/15,079.63 S/15,532.02 
TOTAL S/.528,837.96 S/.601,312.00 S/.677,099.91 S/.756,934.71 S/.840,991.00 
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Tabla 28. Flujo de caja Proyectado 
 
 
FLUJO DE CAJA PROYECTADO 
RUBROS 0 1 2 3 4 5 
I) INGRESOS   S/.486,832.95 S/.585,010.93 S/.688,641.44 S/.797,963.27 S/.916,700.54 
Ventas   S/.486,832.95 S/.585,010.93 S/.688,641.44 S/.797,963.27 S/.913,224.63 
V. RESIDUAL           S/.3,475.90 
II) EGRESOS   S/.444,910.46 S/.514,663.93 S/.589,060.77 S/.674,707.99 S/.764,996.94 
2.1 INVERSIONES -S/.73,079.70           
IF. TANGIBLE S/.34,759.04           
IF. INTANGIBLE S/.6,005.00           
2.2 CAPITAL DE TRABAJO S/.32,315.66           
2.3 COSTOS DE FABRICACIÒN   S/334,291.96 S/401,707.51 S/472,867.12 S/547,934.78 S/627,080.91 
2.4. GASTOS OPERATIVO   S/110,618.50 S/112,956.42 S/114,782.53 S/116,663.42 S/118,600.74 
2.5. IMPUESTO A LA RENTA       S/1,411.11 S/10,109.79 S/19,315.28 
III) FLUJO NETO 
ECONÓMICO -S/.73,079.70 S/41,922.49 S/70,347.00 S/99,580.67 S/123,255.28 S/151,703.60 
IV) FLUJO FINANCIERO S/.50,000.00 -S/14,486.12 -S/15,777.54 -S/15,777.54 -S/15,777.54 -S/15,777.54 
PRÉSTAMO  S/.50,000.00           
AMORTIZACIÓN   -S/5,935.89 -S/7,920.62 -S/9,554.14 -S/11,491.12 -S/13,824.69 
INTERESES   -S/8,269.73 -S/7,576.42 -S/5,942.90 -S/4,005.92 -S/1,672.35 
SEGURO DESGRAVAMENT   -S/280.50 -S/280.50 -S/280.50 -S/280.50 -S/280.50 
Escudo Fiscal   S/2,439.57 S/2,235.04 S/1,753.16 S/1,181.75 S/493.34 
V) FLUJO NETO 
FINANCIERO -S/.23,079.70 S/27,436.37 S/54,569.46 S/83,803.13 S/107,477.74 S/151,703.60 




Tabla 29. Información para evaluación económica y financiera  
Tasa de descuento económica 13% 
TEA pasiva más alta del mercado 7% 
Riesgo 6% 
Ctea del préstamo 21.07% 
Inversión Total 73,079.70 
Aporte propio 32% 
Financiamiento 68% 
Tasa de descuento  Financiera 14.27% 
Fuente Elaboración Propia 
 
Para desarrollar la evaluación económica se emplea la Tasa de descuento 
económica de 13% que es la tasa que exige el inversionista para la ejecución de la  
inversión: 
Tasa de descuento económica = Tasa de interés de ahorro a plazo fijo más alta del 
mercado local + prima de riesgo 
Tasa de descuento económica = 7% + 6% =13% 
Para llevar a cabo la evaluación Financiera se emplea la tasa de descuento 
financiero (Costo Promedio ponderado de capital), ya que parte del capital para el 
negocio será por financiamiento externo, por lo tal se evalúa de la siguiente manera: 
 
Tasa de descuento Financiera= (%aporte propio x tasa de rendimiento exigida 
económica) + (% Financiamiento externo x tasa de interés del financiamiento x (1- 
impuesto a la renta) 








Evaluación económica  




Valor Actual Neto Económico (VANE) 
Valor Actual Neto Económico Positivo (VANE = S/.246,059.68> 0).  
Esto conlleva a que el ingreso neto actual sea mayor a los costos de inversión, por lo cual 
el proyecto de inversión resulta viable desde el enfoque económico y se recomienda su 
realización. 
 
Tasa Interna de Retorno Económico (TIRE) 
La tasa Interna de Retorno es mayor que el Costo de Oportunidad del Capital (88.45% > 
13%). Lo cual indica que el rendimiento que origina el proyecto lo hace sea rentable 
económicamente, por lo que se aconseja su realización. 
 
Beneficio/ Costo Económico (B/CE) 
B/CE = 1.20 > 1 
Esto significa que los ingresos sobrepasan los egresos del proyecto, por lo tanto, la 
inversión resulta beneficioso y se puede llevar a cabo. 
 
Periodo de Recuperación Económico (PRKE) 



















Valor Actual Neto Financiero (VANF) 
Valor Actual Neto Financiero Positivo (VANF= 186,772.66  > 0). 
La inversión es viable financieramente, se recomienda su realización 
 
Tasa Interna de Retorno Financiero (TIRF) 
La tasa Interna de Retorno es la mayor que el Costo de Oportunidad del Capital (180.77% 
> 14.27%). Significa que la inversión es rentable financieramente, por lo que se recomienda 
su ejecución. 
Beneficio/ Costo Económico (B/CF) 
B/CE = 1.06 > 1 
Esto implica que los ingresos financieros superan los egresos financieros del negocio, por 
lo tanto, se recomienda su ejecución. 
Periodo de Recuperación Económico (PRKF) 
La recuperación de la inversión sería en 10 Meses; por lo que se recomienda su ejecución. 
 
De acuerdo al análisis realizado anteriormente se concluye que el proyecto es viable y 

















Para diagnosticar  la viabilidad de la creación de un restaurante temático tradicional 
en la provincia de Sullana – 2018, se efectuó una encuesta la cual se aplicó a pobladores 
de la provincia de Sullana, asimismo se aplicó una guía de observación que contenía 15 
observaciones a 3 de los posibles competidores del restaurante. Como complemento se 
realizó un análisis del marco normativo y análisis financiero con el fin de cumplir con el 
propósito relacionado a lo organizacional legal y económico.   
 
En cuanto al primer objetivo específico referido a la viabilidad de mercado para 
la creación de un restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana, Morales 
(2009) en su estudio determina las modificaciones o ajustes que tengan que hacerse a un 
servicio o producto puestos en el mercado, para así obtener la aceptación de los 
consumidores. Para determinar si el proyecto tiene viabilidad de mercado se llevó a cabo 
una encuesta a personas entre 18 a 64 años, de los cuales el 28.2% de los encuestados optan 
por comer fuera de casa semanalmente, asimismo el 60.4% considera la calidad de los 
platos, ambiente agradable y calidad de servicio como factores importantes al momento de 
elegir un restaurante. Para definir la viabilidad de mercado se tomó en cuenta los siguientes 
indicadores: análisis de la oferta, análisis de demanda y el mercado del proyecto. 
Asimismo, Baca (2010) el estudio de la oferta permite determinar a la empresa si los bienes 
o servicios generados, van a obtener la demanda esperada en los consumidores, 
considerando los diferentes factores para el desarrollo del proyecto. En esta investigación 
se dispuso que el 85,2% de las personas encuestados si asistiría a un restaurante temático 
tradicional de comida criolla, lo cual señala una mayor aceptación de esta idea de negocio.  
 
Pérez (2016) determina la demanda como la herramienta por la que se establecen 
condiciones que puedan perjudicar la aceptación del bien o servicio, considerando la 
demanda actual, previsión de consumo, con base de resultados anteriores y elementos 
cualitativos que contribuyen al respecto, además determina las características del 
consumidor, el producto que el mercado requiere, si el servicio o producto satisface las 
necesidades del cliente. Estas definiciones se constataron en la investigación, puesto que 
se pudo definir la aceptación de un restaurante temático con un 42,2% le gustaría asistir a 
55 
 
un restaurante con una ambientación temática. De otra parte, existe un 72,1% entre las 
necesidades que requieren ser cubiertas figuran: ambiente familiar, espacio para niños y 
seguridad.  
Por su parte, Mendoza y Quesquén (2015) realizó la tesis titulada “Estudio de 
mercado para la implementación de un restaurante de comida criolla en la ciudad de 
Chiclayo - 2015”, mediante esta investigación de mercado se determina la aprobación de 
los restaurantes de comida criolla en la ciudad de Chiclayo, la preferencia de los 
encuestados por asistir a un restaurante es semanal, quincenal y mensual, con gasto por 
plato entre 10 a 40 soles, a través de este estudio se determinó la implementación del 
restaurante por su alto nivel de aceptación.  
Mediante la investigación realizada a los pobladores de la provincia de Sullana, se 
determina mediante el estudio de mercado que las personas encuestadas muestran interés 
por la creación de un restaurante criollo con decoración temática, ya que en la ciudad no 
existe este tipo de restaurantes, por lo que es una actividad de negocio no desarrollada  aún, 
causando expectativas en los encuestados ante esta nueva alternativa de servicio 
gastronómico, ya que el 85,2% de las personas considera que si asistiría a un restaurante 
temático que resalte la cultura de Sullana, existe demanda ante el servicio por parte de los 
encuestados, ya que el restaurante estará ubicado dentro de la ciudad por mayor 
accesibilidad para su visita a diferencia del estudio anterior mencionado desea un 
restaurante que este ubicado fuera de la ciudad.  
Dados los resultados determinados en la actual investigación, la hipótesis específica 
1: la creación de un restaurante temático tradicional en la provincia de Sullana tiene 
viabilidad de mercado, Se acepta.     
 
Como segundo objetivo específico referido a la viabilidad técnica para la 
creación de un restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018, según 
Gonzales & Salazar (2013) la finalidad es estructurar y organizar el tamaño y la 
localización que se necesita de acuerdo a las instalaciones del proyecto, optimizar los 
recursos disponibles, tal como el capital humano, suministrar los insumos y los 
requerimientos de los equipos y maquinarias necesarias para el negocio. Dentro de esta 
investigación se determina el tamaño, la localización, y la ingeniería del proyecto, para ello 
cual se aplicó una guía de observación correspondiente a 15 puntos de los cuales se 
consideró la infraestructura que ofrecen, la distribución adecuada, el tamaño del 
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restaurante, ya que como competidor directo tenemos al restaurante Don Limón, porque 
cubre la mayor parte de las necesidades que los clientes desean. Según Sapag (2011) el 
tamaño es fundamental para precisar el nivel de inversión y el costo de operaciones, lo que 
permite cuantificar los precios del funcionamiento y los ingresos proyectados.  
Por su parte Carbonel (2015) define que el tamaño de un proyecto depende del 
volumen de bienes que genera o el número de servicios que brinda durante un periodo 
establecido. En la investigación ejecutada a los pobladores de la provincia de Sullana para 
la definición del tamaño del proyecto se ha considerado la demanda dispuesta para el 
mismo proyecto, 180 m2 (20 m largo x 9 m de frente), alcanzando un 38.5% de aprobación 
por los clientes el tipo de decoración rustica, la cual será a base de coco.  
 
Según Morales (2009) señala la localización como fundamental para definir la 
ubicación estratégica para la realización de un proyecto, y así poder lograr los objetivos 
establecidos.  En lo que se requiere en esta investigación se determinó que la población de 
la provincia de Sullana, señala la zona urbana como la preferida por un 66.2%, lo cual les 
permite desplazarse dentro de la ciudad con mayor accesibilidad y en lo que respecta a los 
factores de localización muestra los máximos puntajes en aceptación de clientes, seguridad 
y vías accesibles. Por otro lado, en lo que corresponde a la inversión fija tangible se tiene 
un monto proyectado de S/. 34,759. lo que implica, muebles y enseres, equipos y máquinas. 
 
Según Morales (2009) la ingeniería de un proyecto lleva acabo todo lo referente a 
las instalaciones que se emplean en una inversión. En la realización de esta investigación, 
se obtuvo que como gastos de equipos y maquinaria para el proyecto es de S/34.759 soles.  
 
Flores & Proaño (2015), llevó a cabo la tesis “Estudio de factibilidad para la 
creación de un restaurante en un vagón de ferrocarril en el Cantón Bucay como propuesta 
de desarrollo económico”, dentro de esta investigación se estableció que el restaurante está 
localizado en la zona urbana de la ciudad, dentro de una avenida cerca del Cantón lo cual 
le permite a los consumidores desplazarse con comodidad puesto que está dentro de la 
ciudad, el tamaño del local es de 300m2, siendo la infraestructura su principal atractivo de 
este proyecto. 
 De acuerdo a la investigación realizada en la provincia de Sullana, el terreno para 
la instalación del restaurante temático tradicional se ubicará en una zona comercial cerca 
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de una avenida transitable, el local cuenta con los requerimientos  legales lo que permite 
que su actividad se realice adecuadamente, ya que no presenta algún impedimento por parte 
de las autoridades municipales que perjudiquen el funcionamiento del establecimiento, ya 
que cuenta con los servicios públicos requeridos para un comercio de actividad de 
restaurante, cumpliéndose así con los factores esenciales que debe tener todo proyecto de 
inversión. 
 
 Demostrado en la presente investigación, la hipótesis específica 2: La creación de 
un restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana es viable técnicamente, SE 
APRUEBA.  
 
En lo que se refiere al tercer objetivo específico relacionado a la viabilidad 
legal organizacional para creación de un restaurante temático tradicional en la ciudad 
de Sullana,  según Gonzales & Salazar (2013) destaca que la viabilidad legal y 
organizacional es necesaria para determinar el marco legal, la estructura administrativa, 
establecer las exigencias requeridas para el buen desempeño del capital humano, para 
definir responsabilidades, áreas de trabajo, funciones, líneas de autoridad, organización 
entre personas y otros. 
 Según Morales (2009) señala que el análisis legal para la creación de una empresa 
es vital, para ello es necesario tener conocimiento del corpus legal, para evitar cualquier 
impedimento que perjudique la ejecución del proyecto. Entre los componentes que 
conforman el estudio de viabilidad organizacional también se localizan los aspectos 
legales, de acuerdo a ello se puede denominar que el negocio propuesto, en concordancia 
con la Ley General de Sociedades Ley Nº 26887, se constituirá como Sociedad Anónima 
Cerrada, donde el capital estará dividido en partes iguales, acumulables e indivisibles. 
Morales (2009) Consiste en tener una adecuada estructura organizacional para 
lograr mejores resultados. En el caso de la investigación realizada en la provincia de 
Sullana, se decretó una estructura organizacional simple encargada por un administrador 
cuya responsabilidad es reportar y supervisar el trabajo del personal, integrada por un chef, 
personal de cocina, mantenimiento, el contador, el cual tiene a cargo la asesoría contable 




Luján (2017) presentó la tesis “Estudio de factibilidad de un restaurante 
especializado en comida marina, en la ciudad de Chimbote, Ancash”, en donde propone 
una estructura horizontal, el cual está dividido en dos áreas con sus respectivas actividades. 
El tipo de sociedad para la creación de esta empresa es sociedad anónima cerrada, 
conformada por dos socios, los cuales cumplen con los requerimientos legales necesarios 
para el restaurante.  
En el caso del restaurante temático a instalar en la provincia de Sullana, su 
estructura organizacional es lineal funcional, de acuerdo a las áreas correspondientes al 
tipo de negocio, teniendo al administrador como la persona encargada de llevar el mayor 
control del establecimiento, y el cual deberá reportar al gerente general para una oportuna 
toma de decisiones en lo que se refiere a mejoras del servicios y materia de inversión, etc.  
 
Por lo indicado en el estudio, la hipótesis específica 3: La creación de un restaurante 
temático tradicional en la ciudad de Sullana tiene viabilidad legal y organizacional, SE 
ACEPTA.  
 
 En lo que respecta al cuarto objetivo específico relacionado a la viabilidad 
económica-financiera para la para creación de un restaurante temático tradicional en 
la ciudad de Sullana, según Morales (2009) la viabilidad económica cumple la función de 
elaborar información que facilite los datos referentes a la cantidad de inversión, ingresos, 
gastos, capital de trabajo, utilidad, nivel de inventarios, depreciaciones, amortizaciones, 
sueldos, etc. Para Gonzales & Salazar (2013) el objetivo de la viabilidad financiera es 
examinar la información del estudio anterior, analizando los datos numéricos para 
determinar y evaluar la rentabilidad del proyecto.  
 En la actual investigación se dispuso una inversión total de S/ 73.079,70, 
dividiéndose en inversión tangible (S/.34.759,04) e inversión intangible (S/ 6.005,00). Con 
un financiamiento de 32 % aporte de socios y 68% mediante un préstamo bancario.  
 Según Carbonel (2015) el valor actual neto es el excedente neto que existe durante 
la vida útil del proyecto, después de haber cubierta sus costos de inversión mantenimiento, 
operación y uso del capital. Para este proyecto se obtuvo un VAN Económico de S/ 
246,059.68 y un VAN Financiero de S/ 186,772.66, lo que indica que los beneficios netos 
son mayores a los costos de inversión del proyecto, resultando recomendable su ejecución 
por ser rentable económica y financieramente. 
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Según Morales (2009) la tasa de interés de retorno representa la tasa máxima de 
rendimiento que produce una propuesta de negocio dados ciertos flujos efectivos. En la 
reciente investigación, la Tasa Interna de Retorno Económica es mayor que el Costo de 
Oportunidad del Capital (88.45%% >13%), resultando el proyecto es rentable 
económicamente. En cuanto a la TIRF es mayor que Costo de Oportunidad del Capital 
(180.77% >14.27%), Lo que implica que el proyecto es rentable financieramente, por lo 
que se aprueba su ejecución. 
 
 Sagñay (2015) realizó la tesis titulada “Estudio de factibilidad de un restaurante 
temático de la cultura americana de los años 50 en la ciudad de Guayaquil”, De acuerdo a 
las cantidades mostradas se afirma que el proyecto tiene un VAN positivo de S/ 492310, 
un TIR superior a la tasa de descuento 27.04%, el periodo de recuperación es de 2 años 5 
meses, lo que implica que el proyecto es rentable y factible para su ejecución. Según lo 
explicado en los análisis anteriores, el proyecto de creación de un restaurante temático 
tradicional en la provincia de Sullana presenta resultados positivos en dichos indicadores 
económico financieros, por lo tanto, el proyecto es rentable y viable económica y 
financieramente, por lo que se recomienda invertir en el negocio. 
 
 De acuerdo a lo demostrado en la reciente investigación, la hipótesis específica 4: 
La creación de un restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana tiene viabilidad 
económica y financiera, SE ACEPTA.  
 
  En cuanto al objetivo general referido a la viabilidad para la creación de un 
restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana -  año 2018, Hamilthon & 
Pezo (2015) explica que el estudio de viabilidad se establece al implementar un plan de 
inversión, para lo cual es indispensable realizar los respectivos análisis técnicos, legal 
organizacional, económico financiero y de mercado que determinen satisfactoriamente si 
la inversión es viable.  
Para Sagñay (2015) la creación de un restaurante temático resulta una alternativa 
diferente, atractiva tanto para jóvenes y adultos, ya que se ofrece una ambientación 
diferente para los clientes de acuerdo a los distintos establecimientos que existen en la 
ciudad. Al mismo tiempo, luego del estudio y análisis correspondiente a la viabilidad de 
un restaurante temático en la ciudad de Cuenca, es factible afirmar que los actores locales 
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no han desarrollado modelos que permitan ir más allá de lo convencional. Similar situación 
ocurre en Sullana, donde no existe este tipo de alternativa de negocio, por lo que existe una 
atrayente oportunidad de inversión local, la cual se ha evaluado mediante los diferentes 
estudios de viabilidad ya mencionadas, las cuales permiten recomendar la inversión en esta 
idea de negocio. 
Desde la perspectiva económico financiero, el proyecto es rentable tomando en 
cuenta la infraestructura, compra de maquinaria e indumentaria para el servicio e insumos 
necesarios para el negocio, lo cual representa una alta inversión, la misma que será 
financiada con recursos propios y además de un préstamo a una entidad financiera. 
 
Por tanto, dado lo evidenciado a lo largo de la presente investigación, la hipótesis 
general: La creación de un restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018. 


















V.  CONCLUSIONES 
1) El estudio de mercado evidenció la aceptación de los pobladores de la provincia de 
Sullana, por contar con un restaurante temático tradicional, lo cual es un indicador 
importante para desarrollar la propuesta de negocio. Igualmente, el 28,2% de las 
personas encuestadas gustan por salir a comer fuera de casa, constantemente; y el 
39% del mismo grupo considera la calidad de los platos, ambiente agradable, 
calidad de servicio, precio son elementos importantes al momento de escoger un 
restaurante. 
 
2) Existe viabilidad técnica para la capacidad del establecimiento conforme al nivel 
de demanda hallado en el estudio realizado. Del mismo modo la localización del 
Restaurante temático en la ciudad de Sullana se ha determinado en la calle Miguel 
Checa y avenida Buenos Aires la cual es una avenida muy concurrida, cerca de un 
centro comercial, Además, el área total del restaurante será de 180 m2 
aproximadamente, los elementos que destacan son vías de acceso y precio de 
alquiler asequible, siendo esta la mejor elección de localización 
 
3) El restaurante temático plantea una Sociedad Anónima Cerrada S.A.C., 
comprendida por dos socios, cuyo capital estará dividido por partes iguales.  En 
cuanto al organigrama de la empresa será funcional, el cual estará dividido por dos 
áreas (administrativa y operativa), en congruencia con el desarrollo de las 
actividades propias del servicio.   
 
4) El proyecto planteado requiere de una inversión total de S/. 73,079.70; el cual el 
68% será financiado por el banco Continental mientras que el 32% restante estará 
compuesto por aportes propios. Se concluye que el proyecto es viable económica y 
financieramente, ya que el VANE de S/. 246,059.68 y el VANF de S/. 186,772.60 
son mayores a cero. Además al calcular las tasas de retorno TIRE de 13% y TIRF 
de 14.27% son mayores que el COK de 1,20%. También cabe resaltar que el ratio 
beneficio/costo del proyecto es de 1.06 > 1, y el período de recupero del proyecto 
es de 1año, 5 meses. 
5) Según lo evaluado en la reciente investigación se concluye que la implementación 






1) Recolectar asiduamente las sugerencias que los consumidores puedan aportar como 
un requerimiento para mejora del servicio, además de la oferta de platos, su 
presentación; para el control y planificación de las compras, optimización de costos 
en cada procedimiento. Además de sostener los precios firmes y competitivos frente 
a los competidores directos. Brindar un buen servicio para instaurar atractivos 
beneficios para los clientes y así obtener la sostenibilidad del negocio en el tiempo, 
fundamentado en un servicio con calidad de excelencia. 
 
2) Proveer seguridad al establecimiento, de modo tal que los clientes se sientan 
satisfechos del servicio que les brinde el restaurante temático, para lograr la 
aceptación y fidelización del cliente ante esta alternativa de negocio.  
 
3) Implantar acciones de control ante la contratación del personal con vocación de 
servicio, además de las funciones que cada colaborador del restaurante debe 
cumplir: factores como el orden, limpieza, disponibilidad y capacidad de servicio 
se cumplan frente a las exigencias de los clientes.  
 
4) Llevar a cabo el preciso control del presupuesto a fin de respaldar un efectivo 
manejo del mismo y el resultado de los índices de productividad que garantiza la 
sostenibilidad en el largo plazo del proyecto. Implementar tratos con entidades 
bancarias, para la adquisición de beneficios (promociones, descuentos, etc.) 
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ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACIÓN 
 
Anexo 01.  Instrumento A.  Cuestionario aplicado a clientes posibles clientes                              Nº de cuestionario   
Reciba mi cordial saludo; la presente encuesta se llevará a cabo para un proyecto de investigación de la universidad Cesar 
Vallejo, cuyo objetivo es determinar la viabilidad para la creación de un restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana. 
Agradeceremos nos conceda unos minutos de su tiempo para realizarla, lea cuidadosamente cada ítem y marque con X la respuesta que 
considere sea la correcta. Anticipadamente quedo muy  agradecida  por su cooperación a la presente investigación con finesa académicos 
 
1) ¿Cuántas personas dependen de usted? 
                 (   ) 0 personas 
                 (   ) 1 persona 
                 (   ) 2 personas 
                 (   ) 3 personas 
                 (   ) 4 personas a más 
 
2)  ¿Con qué frecuencia asiste usted a un restaurante? 
 
        (     ) Semanalmente   
        (     ) Quincenalmente    
        (     ) Mensualmente 
        (     ) Cada dos meses. 
                (     ) otro. 
 
3)  ¿En qué horario suele asistir con mayor 
frecuencia a un restaurante? 
                (    ) Diurno  
                (    ) Vespertino  
                (    ) Nocturno 
 
4)    ¿Qué platos prefiere consumir cuando asiste a un 
Restaurante criollo? 
                (     ) Ceviche.   
        (     ) Sudado de Pescado 
        (     ) Cabrito 
        (     ) Seco de Chávelo. 
                (     ) Parihuela. 
                (     ) Arroz con Pato. 
        (     ) Arroz con Mariscos. 












    
5)  ¿Cuánto en promedio estaría dispuesto a 
pagar por plato según la elección anterior? 
              (  ) De 15 a 30 nuevos soles 
              (  ) De 35 a 40 nuevos soles 
              (  ) De 45 a 55 nuevos soles 
              (  ) De 60 nuevos soles a más 
 
 
6) ¿Qué especies de pescados prefiere 
consumir cuando asiste a un Restaurante 
criollo? 
                (     ) Caballa..   
        (     ) Cabrilla. 
        (     ) Mero. 
        (     ) Chita.. 
                (     ) otro (indicar) 
 
7) ¿En promedio cuando asiste a un 
restaurante criollo cuantos platos 
consume? 
         (     )  De 1 a 2.   
        (     ) De 3 a 4. 
        (     ) Mas de 4 
      
 
8) ¿Qué factores considera usted al momento 
de elegir un restaurante? 
         (    ) Buena atención 
         (    ) Precio 
         (    ) Ambiente agradable 
         (    ) Buena sazón 
                (    ) Ubicación 
















9) ¿En promedio cuánto gasta cuando asiste a un 
restaurante criollo?   
         (     )  De  S/ 50 a S/.100  
         (     ) De  S/ 101 a S/.300  
         (     ) De  S/ 301a S/.500 
        (     ) Mas S/.500 
10)  ¿Le gustaría asistir a un restaurante criollo con 
decoración temática de la Zona? 
        (     ) Si   
        (     ) No   
   
11) ¿Cómo le agradaría a usted que fuese el ambiente 
de un restaurante con decoración temático en 
Sullana? 
       (    ) Acogedor 
       (    ) rustico 
       (    ) elegante  
       (    ) Clima agradable 
               (    ) Otro(indicar)…………………….. 
 
12) ¿Le gustaría acudir a un restaurante que le ofrezca 
una   alternativa diferente con una ambientación 
que resalte la cultura, tradición de Sullana?  
        (    ) Me gustaría mucho 
        (    ) Me gustaría 
        (    ) Me gustaría poco . 
        (    ) No me gustaría  
 
13) ¿Dónde le gustaría que se instale el restaurante 
temático en la ciudad de Sullana? 
                  
                 (   ) Zona Urbana de Sullana                       
                 (   ) Zona Rural. 
                 (   ) Otra     Indicar?  
 
       










    
14) ¿Con cuantas personas visita un 
restaurante? 
         (    ) una  
         (    ) dos  
         (    )Tres 
         (    )Tres a más 
         
15) ¿Es importante para usted la presentación 
de los platos? 
(   ) Muy importante 
(   ) Importante 
(   ) Poco importante 
(   ) Nada importante 
 
16) ¿Qué otro servicio recomendaría en un 
restaurante criollo con decoración temática? 
(   ) Seguridad. 
(   ) Ambiente Familiar. 
(   ) Espacios para Niños. 
(   ) otro. Indicar. ………… 
 
17) ¿Cuál es el medio Publicitario por el que 
usted tiene conocimiento de los restaurantes 
en Sullana 
               (    ) Radio   
               (    ) Televisión 
       (    ) Redes sociales 
       (    ) volantes 
























Cuánto es su nivel de ingreso mensual 







 GUÍA DE OBSERVACIÓN 
NOMBRE DEL OBSERVADOR: Oviedo Morán Flor de María  
RAZÓN SOCIAL: Tonderos Restobar 
UBICACIÓN: Ugarte 521-505 Sullana  
FECHA: 05 octubre del 2018 
 
Anexo 02. Guía de observación restaurante Tonderos Restobar 
 
VARIABLE 
Aspectos observados Siempre 
Casi 
siempre 





El trato que recibe el 





   
 
El tiempo de entrega 
del pedido es inmediato 
 X 
 
   
 
Encuentra variedad de 
ofertas en los platillos 
que se ofrecen. 
 X 
 
   
La presentación en sus 
platos es de calidad   
 X 
 
   
 
Cuenta con un buen 






   
 









La distribución del 
local es la apropiada   
  
 
  X 
 
El local cuenta con una 
adecuada ventilación  
  
 
X   
Cuenta con un número 
de mesas suficiente 




  X 
El tamaño del 





  X 










El restaurante está 
ubicado en una zona 
accesible   
  
 
 X  
La seguridad que 
brinda el restaurante es 
la adecuada para poder 




  X 
La infraestructura 
interna y externa del 
restaurante es atractiva 
para el cliente    
  
 
 X  
Es suficiente el nivel 
de iluminación con la 





























Anexo 11. GUÍA DE OBSERVACIÒN 
NOMBRE DEL OBSERVADOR: Oviedo Morán Flor de María  
RAZÓN SOCIAL: Don Limón 
UBICACIÓN: Av. Panamericana 608 Urb. Santa Rosa - Sullana  
FECHA: 05 octubre del 2018 
Anexo 02 A. Guía de observación restaurante Don Limón 
VARIABLE 
Aspectos observados Siempre 
Casi 
siempre 




El trato que recibe el 




   
 
El tiempo de entrega 
del pedido es inmediato 
 X 
 
   
 
Encuentra variedad de 
ofertas en los platillos 
que se ofrecen. 
 X 
 
   
La presentación en sus 
platos es de calidad   
X  
 
   
Cuenta con un buen 




   
 









La distribución del 
local es la apropiada   
X  
 
   
 
El local cuenta con una 
adecuada ventilación  
  
 
 X  
Cuenta con un número 
de mesas suficiente 




 X  
El tamaño del 





 X  







 X  
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El restaurante está 
ubicado en una zona 
accesible   
  
 
 X  
La seguridad que 
brinda el restaurante es 
la adecuada para poder 




 X  
La infraestructura 
interna y externa del 
restaurante es atractiva 
para el cliente    
  
 
 X  
Es suficiente el nivel 
de iluminación con la 

































GUÍA DE OBSERVACIÓN 
NOMBRE DEL OBSERVADOR: Oviedo Morán Flor de María  
RAZÓN SOCIAL: Kariño Bonito 
UBICACIÓN: El Cóndor Mz. C Lote 18Urb santa Rosa Sullana  
FECHA: 05 octubre del 2018 
Anexo 02 B. Guía de observación restaurante Kariño Bonito 
VARIABLE 
Aspectos observados Siempre 
Casi 
siempre 




El trato que recibe el 




X    
 
El tiempo de entrega 
del pedido es inmediato 
  
 
X    
 
Encuentra variedad de 
ofertas en los platillos 




   
La presentación en sus 
platos es de calidad   
 X 
 
    
Cuenta con un buen 




   
 









La distribución del 
local es la apropiada   
  
 
 X  
 
El local cuenta con una 
adecuada ventilación  
  
 
 X  
Cuenta con un número 
de mesas suficiente 




 X  
El tamaño del 





 X  







  X 
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El restaurante está 
ubicado en una zona 
accesible   
  
 
 X  
La seguridad que 
brinda el restaurante es 
la adecuada para poder 




  X 
La infraestructura 
interna y externa del 
restaurante es atractiva 
para el cliente    
  
 
 X  
Es suficiente el nivel 
de iluminación con la 















































































Anexo 06. Resultados Complementarios 
Tabla 32. Localización del restaurante  
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Zona Urbana 251 66,2 
Zona Rural 122 32,2 
Otra 6 1,6 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Los resultados de la tabla 13, muestra que existe prioridad por las personas 
encuestadas sobre la ubicación del restaurante ya que el 66% prefiere no salir de la 
ciudad para poder asistir a un restaurante, por consiguiente el 32% de las personas 
estaría dispuesto a salir de la ciudad y visitar un restaurante ubicado en la zona rural 
de la ciudad. 
Para montar un restaurante es importante establecer una ubicación 
estratégica para que los clientes tengan accesibilidad para poder visitar el 
restaurante, lo cual nos permitirá tener mayor concurrencia ante esta novedosa idea 
de negocio, y poder trabajar en el posible éxito del negocio.  
 
Tabla 33. Carga familiar  
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 0 Personas 81 21,4% 
1 Persona 71 18,7% 
2 Personas  59 15,6% 
3 Personas 74 19,5% 
4 Personas 94 24,8% 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
En la tabla número 1, responde a la interrogante de la cantidad de personas que 
dependen de las personas encuestadas, el 24,8% tiene a 4 personas que dependen de ellos, 
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el 21,4% no tiene a nadie que dependa de ellos, el 19,5% a 3 personas, el 18,7% solo tienen 
a cargo a una sola persona y el 21,4% no tienen carga familiar.  
 El nivel de ingreso de las personas y la carga familiar en muy importante para el 
estilo de vida que cada persona tiene, ya que debido a ello las personas se define cuanto 
invierten para salir de las actividades cotidianas como el comer fuera de casa, ya que las 
personas comúnmente salen a un restaurante con la familia y así disfrutar de un día familiar.   
 
Tabla 34. Horario con mayor frecuencia de visita a un restaurante 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Diurno 59 15,6 
Vespertino 202 53,3 
Nocturna 118 31,1 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
En la tabla 3, el 53,3% de las personas asiste a un restaurante en horario vespertino ya 
que muchos asisten en hora de almuerzo, el 31,1% asiste en horario nocturno y solo el 
15,6% de las personas asiste en horario diurno. 
 La aceptación de las personas por asistir a un restaurante en horas de la tarde, logró 
una alta puntuación ya que les es accesible asistir en este horario, generando así una mayor 
concurrencia, por lo que le permite al restaurante dar un servicio con ambiente familiar 
siendo los fines de semana los favoritos por las familias y grupo de amigos. 
 
Tabla 35. Especie de pescados de preferencia  
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Caballa 93 24,5 
Cabrilla 111 29,3 
Mero 101 26,6 
Chita 16 4,2 
Otros 58 15,3 
Total 379 100,0 




En la tabla 6, se muestran los resultados a la interrogante sobre cuál es la preferencia 
de pescados por las personas encuestadas, en la que podemos observar que el 29,3% 
considera a la cabrilla como preferente por encima del resto de alternativas, luego tenemos 
el 26,6% gusta por el mero, a la caballa en un 24,5%, un 4,2% gusta la chita el porcentaje 
es menor ya que es un pescado no muy común en este lado de la ciudad y poco conocido 
por algunas personas y el 15,3%, opta por otra especie de pescado entre las mencionadas 
está la Perela, Filete. 
Conocer la especie de pescado que prefieren los posibles clientes del restaurante 
nos permite tener en cuenta a base de que pescado se elaborarán los platos de la carta, ya 
que la mayoría de personas gustan de un buen pescado.    
 
Tabla 36.  Promedio a gastar en un restaurante criollo 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 De S/50 a S/100 178 47,0 
De S/101 a S/300 148 39,1 
De S/301 a S/500 41 10,8 
Más de S/500 12 3,2 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Resultado de la tabla 9, se obtuvo que el 47% de los clientes tienen un promedio a 
gastar de 50 a 100 soles, en tanto el 39,1% está dispuesto a pagar entre 101 y 300 soles, el 
10,8% de 301 a 500 soles y más de 500 soles solo el 3,2%. 
 
El mayor puntaje determina que el nivel medio para gastar de los clientes depende 
del nivel adquisitivo de los encuestados, ya que es importante para establecer la cantidad 









Tabla 37. Decoración de un restaurante  
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Acogedor 101 26,6 
Rustico 146 38,5 
Elegante 35 9,2 
Clima agradable 79 20,8 
Otros 18 4,7 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicada a los habitantes de la ciudad de Sullana - 2018. 
 
Resultados tabla 11, hace mención sobre cómo le gustaría la decoración del nuevo 
restaurante temático, el 38,5% de las personas prefiere una decoración rustica, el 26,6% 
desea un ambiente acogedor, luego el 20,8% gusta por un ambiente con clima agradable, 
luego el 9,2% prefiere un restaurante elegante y el 4,7% optaron por otra alternativa.   
Esto permite enfocarse en los factores que se debe tener en cuenta, en la 
ambientación del restaurante si queremos destacar, debe diferenciarse de lo demás 
restaurantes con estos pequeños detalles, que son importante además de la calidad de los 
platos con un precio acorde, ofrecer a los clientes una alternativa diferente e interesante en 
la infraestructura del local.    
 
Tabla 38. Preferencia sobre la ambientación de cultura, tradición de Sullana   
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Me gustaría mucho 158 41,7 
Me gustaría  160 42,2 
No me gustaría  13 3,4 
Indiferente 48 12,7 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Tabla 12, en el resultado sobre si le gustaría que se aperture un restaurante con decoración 
temática que resalte la cultura de la ciudad de Sullana se ha obtenido que el 42,2% si le 
gustaría asistir a este restaurante con nueva propuesta, el 41,7% le gustaría mucho asistir a 
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un restaurante con una imagen diferente, el 3,4% no le gustaría puesto que toma en cuenta 
otros factores y no la decoración y el 13% le es indiferente ante la existencia de un 
restaurante temático.  
Este resultado es importante por lo que demuestra la necesidad que tiene el cliente 
por experimentar nuevas alternativas de negocio en lo que se refiere a restaurantes, ya que 
debido a las expectativas es que se cuidara cada detalle en la infraestructura, que resaltara 
la cultura de diferentes características que logren colocarse en la mente del cliente, teniendo 
como referencia el gusto por lo rustico de las personas esto creara una mayor demanda.  
 
Tabla39. Numero de ppersonas que asiste a un restaurante 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Solo (a) 21 5,5 
Una 32 8,4 
Dos 53 14,0 
Tres 158 41,7 
Cuatro a más 115 30,3 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional 
 
 La tabla 14, como respuesta a la interrogante con cuantas personas asiste a un 
restaurante tenemos que el 41,7% asiste con tres personas, el 30,3% visita un restaurante 
con más de cuatro personas en este caso sería personas que tienen numerosa familia, el 
14% solo asiste con dos personas ya sean amigos o compañeros de trabajo, el 8,4% asiste 
con solo una ya sea la pareja o alguna amistad y el 5,5% asiste solo ya sea para almorzar, 
ya que muchas personas trabajan en diferente lugar donde reside. 
  
 Esto permite pensar en las estrategias que se emplearán para la atención de las 
personas que hacen la diferencia, al momento de brindar un servicio pensando en que las 
personas asistirán al restaurante en compañía de más de dos personas, además de la 






Tabla 40. Presentación de los platos 
 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Muy importante 193 50,9 
Importante 124 32,7 
Poco importante 13 3,4 
Indiferente 49 12,9 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
Resultados de la tabla 15, responde a la importancia que las personas tienen acerca 
de la presentación de los platos el 51% considera muy importante este factor, el 32,7% 
considera importante esta característica que tiene un restaurante, poco importante alcanzo 
el 3,4% de las personas y el 13% de las personas es indiferente ante la presentación de los 
platos. 
Para conseguir que el cliente se valla satisfecho del lugar que visito es 
recomendable la buena presentación de platos la primera impresión es la que cuenta, en el 
caso de los clientes es importante que tenga una buena impresión de tu negocio para que 
sin duda alguna regrese, ya que es una de las potenciales características que el cliente busca 
en un restaurante además de la buena sazón, esto nos permitirá causar distintos factores 
visuales ante los posibles clientes, para colocarnos en la mente del comensal. Esto mejorará 
el grado de satisfacción en el cliente.    
 
Tabla 41. Medio publicitario para conocer los restaurantes 
Alternativas  Frecuencia Porcentaje 
 Radio 73 19,3 
Televisión 34 9,0 
Redes sociales 156 41,2 
Volantes 70 18,5 
Otros 46 12,1 
Total 379 100,0 
           Fuente: Cuestionario aplicado a posibles clientes de un restaurante temático tradicional. 
 
Los resultados de la tabla 17, se observa que el 41% de las personas 
encuestadas consideran las redes sociales como el medio publicitario de mayor 
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aceptación, seguido por 19% de personas que conoce de un restaurante por medio 
de la radio, el 19% se entera por volantes, luego el 9% por la televisión y el 12% 
asiste por referencia de amistades.  
El medio publicitario que las personas más recuerdan a los restaurantes son 
las redes sociales, ya que este medio es vital para el mundo empresarial, la 
publicidad depende gran parte en la manera de dar a conocer un restaurante como 
una nueva alternativa para que las personas puedan disfrutar, teniendo una opción 
distinta, esto nos permite definir cuál es el medio que utilizaremos a la hora de dar 
a conocer al restaurante en el mercado.  
 
Anexo 07. Tablas para el cálculo de la viabilidad económica financiera  
 
Tabla 42. Muebles y enseres 
Descripción Unidad  Cantidad P.U Valor 
Mesas de 4 personas V.U 12 S/.150 S/.1,800 
Sillas  V.U 48 S/.20 S/.960 
pizarras  V.U 2 S/.100 S/.200 
estantes metálicos V.U 4 S/.250 S/.1,000 
Escritorio V.U 1 S/.250 S/.250 
Silla Giratoria V.U 1 S/.110 S/.110 
TOTAL S/.4,320 
Elaboración Propia    
 
Tabla 43. OBRAS CIVILES  
Descripción Unidad  Cantidad P.U Valor 
Remodelación de local Global 1.00 S/.4,500 S/.4,500 
TOTAL S/.4,500 






Tabla 44. PLANILLAS 
Descripción 









1 S/.2,000.00 S/.2,000.00 S/.90.00 S/.1,000.00 S/.2,090 S/.26,080 
Cajera 
Unidad 
1 S/.1,200.00 S/.1,200.00 S/.54.00 S/.600.00 S/.1,254 S/.15,648 
Contador Externo 
Unidad 
1 S/.300.00 S/.300.00     S/.300 S/.3,600 
Chef 
Unidad 
1 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.81.00 S/.900.00 S/.1,881 S/.23,472 
Ayudante de Cocina 
Unidad 
2 S/.1,000.00 S/.2,000.00 S/.90.00 S/.1,000.00 S/.2,090 S/.26,080 
Mozos 
Unidad 
3 S/.930.00 S/.2,790.00 S/.125.55 S/.1,395.00 S/.2,916 S/.36,382 
Personal de Limpieza 
Unidad 
2 S/.930.00 S/.1,860.00 S/.83.70 S/.930.00 S/.1,944 S/.24,254 




Tabla 45. Servicios  
Descripción Unidad  Cantidad P.U 
Valor 
Mensual Valor anual 
Luz V.U 1.00 S/.200 S/.200 S/.2,400 
Agua V.U 1.00 S/.100 S/.100 S/.1,200 
Gas V.U 4.00 S/.35 S/.140 S/.1,680 
Teléfono e internet V.U 1.00 S/.125 S/.125 S/.1,500 
TOTAL       S/.565 S/.6,780 










Tabla 46. Caja - Bancos 
Descripción Unidad  Cantidad P.U Valor 
Planillas Global 1 S/.10,090 S/.10,090 
Alquiler V.U 1.00 S/.1,500 S/.1,500 
Servicios Global 1.00 S/.565 S/.565 
Publicidad Global 1.00 S/.1,150 S/.1,150 
Materiales de Oficina Global 1.00 S/.64 S/.64 
Materiales de Limpieza Global 1.00 S/.679 S/.679 
Contingencias V.U 1.00 S/.500 S/.500 
TOTAL       S/.4,458 
Elaboración Propia 
 
    
 
Tabla 47. Materiales de limpieza  
Equipos  Unidad Cantidad P.U Total S/ 
Escoba V.U 4.00 S/.10.0 S/.40.0 
Recogedor V.U 2.00 S/.6.0 S/.12.0 
Franelas mts 5.00 S/.5.0 S/.25.0 
Trapeador V.U 2.00 S/.3.5 S/.7.0 
Guantes para limpieza V.U 2.00 S/.8.0 S/.16.0 
Baldes V.U 2.00 S/.10.0 S/.20.0 
Desinfectantes V.U 4.00 S/.10.0 S/.40.0 
TOTAL S/.160.0 
Útiles para baño  
Jabón líquido VU 2.00 S/.10 S/.20 
Papel toalla  VU 2.00 S/.35 S/.70 
Papel higuiénico VU 2.00 S/.30 S/.60 
Dispensador de  papel higuiénico VU 2.00 S/.40 S/.80 
Dispansador de jabon VU 2.00 S/.40 S/.80 
Dispensador de papel toalla VU 2.00 S/.40 S/.80 
Lejía Clorox 5 lts VU 1.00 S/.22 S/.22 
TOTAL S/.412 
Útiles cocina 
manteles V.U 8 S/.15 S/.120 
Lavavajillas 5 lts VU 3.00 S/.20 S/.60 
Secadores de platos  VU 5.00 S/.6 S/.30 
Esponja para lavar  VU 5.00 S/.4 S/.18 
TOTAL S/.107.00 
TOTALES  S/.679.00 
Elaboración Propia    
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5.19 1.74 0.51 1.59 0.0011 9.03 13.54 15.98 
Sudado de 
pescado 8.06 1.74 0.51 1.59 0.0011 11.90 17.85 21.06 
Cabrito 
6.49 1.74 0.51 1.59 0.0011 10.33 15.50 18.29 
Seco de 
chávelo 11.97 1.74 0.51 1.59 0.0011 15.81 23.71 27.98 
Parihuela 
10.39 1.74 0.51 1.59 0.0011 14.23 21.35 25.19 
Arroz con 
pato 9.78 1.74 0.51 1.59 0.0011 13.62 20.43 24.11 
Arroz con 







Tabla 49. Balance Inicial 
  
 
Tabla 50. ESTADO DE GANANCIAS Y PÉRDIDAS  
RUBRO 2019 2020 2021 2022 2023 
Ingreso Por Ventas  S/486,832.95 S/585,010.93 S/688,641.44 S/797,963.27 S/913,224.63 
Costo de Fabricaciòn S/424,977.56 S/495,113.68 S/569,075.48 S/647,029.38 S/729,148.36 
UTILIDAD BRUTA S/61,855.39 S/89,897.26 S/119,565.97 S/150,933.89 S/184,076.28 
Gastos Operativos S/110,618.50 S/112,956.42 S/114,782.53 S/116,663.42 S/118,600.74 
Gastos de ventas  S/13,800.00 S/14,214.00 S/14,640.42 S/15,079.63 S/15,532.02 
Gastos de Administración - G.Grales S/90,060.40 S/91,984.32 S/93,384.01 S/94,825.69 S/96,310.62 
Depreciación S/6,758.10 S/6,758.10 S/6,758.10 S/6,758.10 S/6,758.10 
UTILIDAD OPERATIVA -S/48,763.11 -S/23,059.16 S/4,783.43 S/34,270.46 S/65,475.53 
Gastos Financieros S/8,269.73 S/7,576.42 S/5,942.90 S/4,005.92 S/1,672.35 
U. ANTES DE IMP. -S/57,032.84 -S/30,635.58 -S/1,159.47 S/30,264.54 S/63,803.18 
I. Renta       S/8,928.04 S/18,821.94 
U. NETA -S/57,032.84 -S/30,635.58 -S/1,159.47 S/21,336.50 S/44,981.24 
Elaboración Propia         
 
Tabla 51: REQUERIMIENTOS DE INSUMOS PARA LA ALIMENTACIÓN 
 
CEBICHE DE FILETE (PERSONAL) 
Cantidad Unidad  Ingredientes Valor unitario  Precio  
1 Kg caballa 8.00 8.00 
0.25 kg cebolla  3.50 0.88 
24 unidades limones 0.10 2.40 
6 hoja lechuga 0.07 0.43 
0.30 Kg camote 2.50 0.75 
BALANCE INICIAL  
ACTIVO S/. PASIVO S/. 
Activo Corriente   Pasivo No Corriente    
Existencias S/27,857.66 Obligaciones Financieras S/50,000.00 
Disponibles S/4,458.00     
Total Activo Corriente S/32,315.66 Total Pasivo S/50,000.00 
Activo No Corriente       
Tangible S/34,759.04 Patrimonio   
Intangible S/6,005.00 Capital S/23,079.70 
Imprevistos       
Total Activo No Corriente  S/40,764.04     
TOTAL ACTIVO S/73,079.70 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO S/73,079.70 
Elaboración Propia   
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0.15 kg zarandaja 3.50 0.53 
0.15 kg cancha 6.00 0.90 
1 unidades ají limo 0.10 0.10 
0.08 g tomate 4.00 0.32 
0.25 litro aceite 5.00 1.25 
1 cda sal 0.01 0.01 
Total  15.56 
COSTO PARA 3 PORCIONES COSTO X PLATO 5.19 
 
SUDADO DE PESCADO (PEJEBLANCO/  TUNAL) 
Cantidad Unidad  Ingredientes Valor unitario  Precio  
1 Kg. pescado 22.00 22 
0.1 Kg. cebolla 3.50 0.35 
0.1 Kg. tomate 4.00 0.4 
0.1 l chicha de jora 2.00 0.2 
1 cdta sal 0.01 0.01 
0.05 Kg. culantro 5.00 0.25 
1 Unidad  ají limo 0.10 0.1 
1 porción arroz 0.38 0.375 
0.125 Kg. zarandaja 3.50 0.4375 
1 gajo limón 0.05 0.05 
          
Total        24.2 
Rinde 3 porciones     COSTO X PLATO 8.06 
 
ARROZ CON PATO 
Cantidad Unidad  Ingredientes Valor unitario  Precio  
2 Kg pato 17.00 34.00 
0.5 kg arvejas 3.00 1.50 
0.5 kg loche 5.00 2.50 
3 unidades pimiento 1.00 3.00 
0.5 kg culantro 5.00 2.50 
1 botella grande cerveza negra 5.50 5.50 
0.125 kg ají escabeche 6.0 0.75 
2 kg arroz 3.0 6.00 
1 hoja lechuga 0.1 0.07 
2 unidades ají limo 0.1 0.20 
0.5 kg cebolla 3.5 1.75 
6 unidades limones 0.1 0.60 
3  cdas sal 0.1 0.30 
Total        58.67 




Cantidad Unidad  Ingredientes Valor unitario  Precio  
1 Kg. pescado 18.00 18 
0.1 Kg. cebolla 3.50 0.35 
0.1 Kg. tomate 4.00 0.4 
0.1 l chicha de jora 2.00 0.2 
1 cdta sal 0.01 0.01 
0.05 Kg. culantro 5.00 0.25 
1 Unidad  ají limo 0.10 0.1 
1 porción arroz 0.38 0.375 
0.125 Kg. sarandaja 3.50 0.4375 
1 gajo limón 0.05 0.05 
0.5 Kg. Mixtura de mariscos 22.00 11 
Total        31.2 
Rinde 3 porciones     COSTO X PLATO 10.39 
COSTO X PLATO 58.54 29.27 
 
 
ARROZ  CON MARISCOS 
Cantidad Unidad  Ingredientes Valor unitario  Precio  
1.5 Kg Mixturacde  marisco 22.00 33.00 
0.5 kg arvejas 3.00 1.50 
0.5 kg loche 5.00 2.50 
3 unidades pimiento 1.00 3.00 
0.5 kg culantro 5.00 2.50 
1 botella grande cerveza negra 5.50 5.50 
0.125 kg ají escabeche 6.0 0.75 
2 kg arroz 3.0 6.00 
1 hoja lechuga 0.1 0.07 
2 unidades ají limo 0.1 0.20 
0.5 kg cebolla 3.5 1.75 
6 unidades limones 0.1 0.60 
3  cdas sal 0.1 0.30 
Total        57.67 






































Autorización de la versión final 
 
 
 
 
 
 
